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RESUMO

O fruto do mamoeiro (Carica papaya L) tem grande aceita¢io no mercado internacional, seja
pelas suas qualidades sensoriais, como pelo seu valor nutricional e digestivo. Este trabalho teve como
objetivo promover a desinfestacdo da mosca das frutas Ceratifis capitata e reduzir as podridoes

fiingicas, antracnose ¢ podriddes pedunculares, atraves da aplicagio e associagio de diferentes técnicas

pos-colheita, além de verificar suas influéncias na conservagiio pos-colheita dos frutos do mamoeiro.
No ENSAIO 1 foram utilizados frutos em estadio de completo desenvolvimento fisioldgico, infestados
pela mosca das frutas (. capifata, e submetidos aos seguintes tratamentos: a) Frutos ndo tratados e
armazenados sob refrigeragio: Testemunha Refiigerado (TR); b) Imersdo em agua aquecida, 49°C/20
min., seguida de resfriamento com agua a 10°C/10min. (Q/F); ¢) Embalamento com filme
termoencolhivel durante a refnigeragdo (FmR), d) Embalamento com filme termoencolhivel até o final
do experimento (FmR/A). Os frutos, apos aplicagio dos tratamentos, foram armazenados sob
refrigeracio (1 0-12°C. 80-90% UR) durante 18 dias e em seguida armazenados em condigio ambiente
(20-24°C, 71-78% UR). Um lote, o Testemunha Ambiente (TA), foi mantido em condigdo ambiente
para se verificar a taxa de oviposi¢do média por fruto. Os frutos de cada tratamento, apos o final do
periodo de armazenamento, foram colocados em bandejas contendo serragem durante 5 dias, para a
obtencdo das pupas. No ENSAIO 2 procurou-se reduzir o desenvolvimento das podridoes fingicas.
através da associagio do thiabendazole, 900 mg/1 (T) ou prochloraz, 200 ml/ (P) aos tratamentos do
ENSAIO 1. Os frutos foram mantidos embalados até ndo atenderem aos padrdes comerctais. No
ENSAIO | os frutos mantidos em ambiente (TA) tiveram infestagio média de 35 moscas/fruto. Os
tratamentos TR, Q/F, FmR reduziram a infestagdo, apresentando respectivamente 1.8, 1.2 ¢ 13
moscas/fruto. O tratamento FmR/A promoveu a total desinfestagio dos frutos. A perda de peso dos

tratamentos TR e Q/F |, no final do experimento, foi de 15,1% e 16,0% respectivamente e ndo diferiram
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significativamente do TA. No tratamento FmR o inicio da perda de peso dos frutos se deu com a
retirada da embalagem dos frutos (18° dia de armazenamento), atingindo 8,9% no final do experimento
e no tratamento FmR/A os frutos praticamente ndo tiveram perda de peso. A evolugio da colorago
dos frutos ndo diferiu estatisticamente entre os tratamentos aplicados. No ENSAIO 2 os tratamentos
com filme termoencolhivel, Fm, TFm, PFm, ndo perderam peso significativamente durante o periodo de
armazenémento. Dentre os outros tratamentos, o Q/FP apresentou menor perda de peso com relagdo
ao Q/F e Q/FT, atingindo no final do experimento, respectivamente, 25,0%, 28,6% e 33,4% de perda

de peso. A evolugdo da cor externa dos frutos foi progressiva em todos os tratamentos, atingindo nota

antracnose durante o armazenamento dos frutos. Os tratamentos Fm, Q/FP retardaram o
desenvolvimento da antracnose, com relagdo ao TEST, Q/F e Q/FT. Os tratamentos Q/FP ¢ PFm
controlaram o desenvolvimento das podriddes pedunculares. Os sabores floral e amargo e a cor interna
dos frutos foram prejudicados com o tratamento TFm. A aparéncia externa dos frutos embalados,
tratamentos Fm, TFm e PFm, foi superior estatisticamente aos outros tratamentos. De uma maneira
geral, a aplicacio de prochioraz em suspensdo resfiada associada ao acondicionamento dos frutos com
filme termoencolhivel apresentou-se como o melhor tratamento, nas condigdes deste trabatho,
promovendo a desinfestagdo total de (. capitata, o controle total das podriddes fingicas e o

prolongamento da vida dos frutos com melhor aparéncia externa.



SUMMARY

Papaya fruit (Carica papaya, L. cv Sunrise Solo) i1s well accepted on the international market
due to its nutritional and digestive qualities as well as its organaleptic caracteristies. This research
intends to find a means to control the fruit ﬂyl (Ceratitis capitata) and reduce the decay by due to
antracnosis and end rot, by the association of different techniques, namely thermal treatment, use of
plastic films, refrigeration, and fungicides application, as well as studying the post-harvest influences.
For trial n"[ the following tretments were applied to fruits with complete phisiological development and
infested with the fly: (a) No treatment (TR), (b) hot water ( 49°C/ 20 min.), followed by refrigeration
with water at 10°C/10min (Q/F), (¢) wrapping in shinkable film during the refrigerated petiod (FmR),
(d) wrapping in shinkable film during the refrigerated period and room temperature periods (FmR/A).
After the treatments the fruits were stored under refrigeration (11 £ 1°C, 80-90% RH) for 18 days
followed by storage at room temperature (20-24°C, 71-78% RH). One batch, (TA) control (20-24°C,
73-78% RH), was kept only at room temperature in order to verify the deposition of egg in the fruit
After the storage pertod, fruits from each treatment, were placed on trays with sawdust from 06 days to
recover pupal In trial n'2 an attempt was made to reduce the development of fruit decay through the
association of thiabendazole, 900 mg/l (T) or prochloraz, 200 m/l (P) with the water refrigerated
treatments used in trial n’1 . In trial n"2, the fruits were kept wrapped longer than the period of
commercial acceptance. In trial n’1. the fruits kept at room temperature (TA) had an average infestation
of 35 flies/fruit. The treatments TR, Q/F and FmR reduced infestation, presenting respectively 1.8; 1,2:
1.3 flies/fruit. The treatment FmR/A provided a total desinfestation of the fruits. The weight losses for
treatments TR and (/F at the end of the expeniment were 15,1% and 16,0% respectively, wich did not
differ significantly from TA. In the treatment FmR, the weight loss started with the removal of the
plastic films after 18 days of cold storage, reaching 8,9% at the end of the experiment; in the treatment
FmR/A the fruits showed practically no weight loss. The evolution of fruit color did not differ
statistically amongst the treatments. In the trial n“2. treatments with shrinkable film, (Fm, TFm, PFm)
resulted in no weight loss during the storage period. Of the other treatments, Q/FP presented the lowest
weight loss in comparison to Q/F and Q/FT; resulting in respective weight losses of, 25,0%, 28.6% and

33,4% at the end of the experiment. The evolution of external color was progressive for all treatments,
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reaching grade 4 at the end of the experiment. Treatment TFm and PFm resulted in a complete control
of antracnose when compared to the control (TEST) and treatments Q/F and Q/FP. Treatments Q/FP
retarded the development of antracnosis, with respect of TEST, Q/F and Q/FT. Treatments Q/FP and
PFm controlled the development of end rot. Floral and bitter flavors, texture and internal fruit color
were all adversely affected by treatment Tfin. The external appearence of the wrapped fruits, treatments

Fm, TFm and PFm, was statistically superior to that of the other treatments.




1. INTRODUCAO

O mamao (Carica papaya 1..) ¢ um fruto tropical que apresenta excelentes
qualidades sensoriais, & de facil digestdo e importante fonte de vitaminas A e C. Seu

externo.

No Brasil, a area de produgiio de mamao papaya em 1993 foi de 26.322 ha,
apresentando um aumento de 25,6% em relagfo a area do ano de 1992. A produgdo
de frutos apresentou acrésctmo de 26,5%, atingindo 1.081.032.000 unidades
produzidas no ano de 1993 (IBGE/ IBGE - LSPA - Total de produgio por ano/
produgdo por Estado, 1993). O aumento do volume de frutos exportados neste
periodo foi de 18,2%, com aumento de 33,6% no valor da comercializagdo. Em 1994,
o volume exportado foi de 5.916 ton ¢ o valor da comercializagio de US$ 3,766.000,
estes valores apresentaram acréscimo de 1,9% e 15,0%, respectivamente, em relacio
ao ano de 1993 (IBGE, 1994).

A existéncia de moscas das frutas no territorio brasileiro tem restringido a
exportagio dos frutos, devido a possibilidade destas pragas serem reintroduzidas nos
paises importadores. A aplicacdo de tratamentos térmicos tem sido exigida para
garantir a exportacdo de frutos sem infestagio.

As moscas das frutas que causam danos a fruticultura sio da famiha
Tephritidae, principalmente representados pelos géneros Anastrepha, (Ceratitis e

Dacus. Ceratitis capitaia, € uma praga exotica, originaria da Africa, mas muito bem
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adaptada as condigdes brasileiras, sendo considerada uma praga tdo importante
quanto as espécies do género Anastrepha.

Também a ocorréncia de podriddes fungicas depreciam a aparéncia
e a qualidade dos frutos, as quais podem ser controladas através de tratamento
térmico associado com fungicidas.

Outra técnica que tem se mostrado bastante eficiente na
conservagio pds-colheita de produtos vegetais, embora ainda pouco pesquisada, € a
utilizagao de filmes plasticos termoencolhiveis em embalagens individuais.

Além do controle das moscas das frutas e das podridoes fungicas €
importante verificar o efeito do tratamento térmico e da utilizagdo do filme
termoencolhivel sobre as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais do fruto, de

maneira que a sua qualidade e conservacdo nido fiquem comprometidas.



2. OBJETIVOS

O objetivo geral deste trabalho foi avaliar a conservagio pos-
colheita de frutos do mamoeiro, cv. Improved Sunrise Solo Line 72/12, através dos

““seguintes objetivos especificos

- Avaliar o efeito do tratamento térmico em agua a 49°C/ 20 min. associado
ao resfriamento a 10°C/ 10 min., e do armazenamento refrigerado (11 £ 1°C, 80-90%
UR/ 18 dias) no controle da mosca (. capitaia e das podridoes fungicas, antracnose

e podriddes pedunculares.

- Verificar o efeito do acondicionamento dos frutos com filme
termoencolhivel, no armazenamento refrigerado e seguido de armazenamento

ambiente (22 £+ 2°C, 71-78% UR/ 4 dias) no controle da mosca (. capifaia.

- Comparar a eficiéncia das suspensdes fungicidas, Thiabendazole (900
mg/l) a 10°C/5 min. e Prochloraz (200 mg/l) a 10°C/3 min., associados ao tratamento
térmico (49°C/ 20 min.) ou ao filme termoencolhivel, para o controle das podriddes

fungicas pds-colheita.
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- Verificar a influéncia do armazenamento refrigerado, do tratamento térmico, do
filme termoencolhivel e dos fungicidas thiabendazole e prochloraz sobre algumas

caracteristicas quimicas , fisicas e sensoriais dos frutos.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

- Condicoes de armazenagem

Temperaturas baixas sio utilizadas para prolongar a vida util de

- produtos pereciveis, pois diminuem ¢ ‘metabolismo, reduzindo a perda de agua-e

retardando o amadurecimento e a senescéncia. Quanto mais rapidamente o fruto
atingir a sua temperatura otima de armazenamento, maior sera a sua vida pos-
colheita. Para tanto, o sistema mais utilizado € o de resfriamento em agua, pois ndo ha
remog¢do da umidade do produto e o tempo de resfriamento € menor do que em
sistemas a ar (SPAGNOL ¢ SIGRIST, 1992). Por outro lado, temperaturas inferiores
a recomendada para o armazenamento ou temperaturas criticas, associadas ao longo
tempo de armazenamento dos frutos, podem acarretar injurias pelo frio, também
conhecidas como "chilling". O metabolismo do fruto fica alterado, conduzindo ao
desenvolvimento de sintomas variados que se tornam aparentes somente apos a
transferéncia do produto para a temperatura ambiente, reduzindo a sua qualidade
(CHITARRA e CHITARRA, 1990). A faixa de temperatura para o armazenamento
do mamfo papaya ¢ de 8 a 12°C durante 17 dias, prolongando o periodo de
conservagio dos frutos sem causar problemas com “chilling” (CAMARA et al.
1991). Os frutos mais verdes sdo mais suscetiveis ao "chilling” do que frutos mais
maduros {CHAN, 1988, LAM, 1990).

A perda de agua, decorrente da transpiragfo, ocasiona perda de

peso, perda de qualidade dos frutos, e perda direta na comercializagdo, além de ser
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um fator critico no tempo de estocagem. A perda de agua pode ser minimizada
através da redugdo da diferenca de pressdo de vapor de agua do fruto e do ar, da
redugéio da temperatura, e/ou utilizagdo de filmes plasticos protetores nos frutos
(CHACE e PANTASTICO, 1975), O uso de filmes plasticos permite a modifica¢ido
da atmosfera no interior da embalagem, através da redugio da concentragio de
oxigénio (O;) do ar e aumento do didxido de carbono (CO,). Essa atmosfera
modificada inibe o efeito estimulante do etileno, reduz a taxa respiratona, retardando
o processo de amadurecimento (SARANTOPOULOS ¢ SOLER, 1988). A redugio
responsaveis pelo retardamento do amadurecimento dos frutos selados com filme de
polictileno (LAZAN et al., 1990). O uso de embalagem com atmosfera modificada em
alimentos resulta no aumento potencial da vida de prateleira variavel de 50-400%;
redugdo da perda de produtos ¢ fornecimento de produtos com alta qualidade,
embora ocorra um aumento nos custos (FARBER, 1991). A utilizacdo de filme
plastico encolhivel em mamdes papaya reduz em aproximadamente 90% a perda de
peso dos frutos. Niveis acima de 7% de CO; na cavidade dos frutos acarreta,
ocasionalmente, alteracdo no sabor dos frutos (PAULL e CHEN, 1989). Frutos
embalados com filme esticavel, assim como frutos sob atmosfera controlada (1,5-
20% O, e 5% CO,) mantidos a 16°C, apresentaram bom potencial de
armazenamento por 29 dias, enquanto frutos ndo tratados, armazenados a esta
temperatura, foram descartados apos 17 dias de armazenamento ( MAHARAJ e
SANKAT, 1990).

Portanto, qualquer processo que retarde a atividade respiratonia do
fruto apos a colheita e extremamente importante, pois torna o seu desenvolvimento

mais lento, atrasando a fase climatérica e prolongando sua vida util,



- Transformacdes bioquimicas

Os acidos orgénicos e os solidos soluveis sdo importantes para a
qualidade do fruto, pois determinam o seu sabor e aroma, influindo no valor comercial
do fruto fresco e dos produtos processados.

Nos frutos em geral, o ieor de acidos orgénicos diminui apos a
colheita, devido a oxidagdo dos mesmos no ciclo de Krebs, durante o processo
respiratorio (Fenema, 1985 apud SIGRIST, 1992) No mamio, por outro lado,
observa-se 0 aumento da acidez durante o amadurecimento, fato atribuido a formagéo
do acido  galacturdnico; “como consequéncia da - hidrolise da - pectina - pefa
pectinaesterase {DRAETTA et al., 1975).

De modo similar aos frutos em geral, os solidos soluveis podem ser
usados como indicadores da qualidade e do amadurecimento do mamio. A medida
que o fruto amadurece grande propor¢do da sacarose ¢ hidrohisada a agacares
redutores (JONES e KUBOTA, 1940).

O tratamento térmico (48°C/20 min.) ndo tem efeito sobre a maciez
do fruto ou sobre a sua acidez titulavel, no entanto, interfere no aumento do acido
ascorbico e na atividade da polygalacturonase durante o amadurecimento do maméio
(LAZAN et al., 1989),

0 embalamento selado de mamdes com filme de polietileno retarda
o desenvolvimento da cor da casca, mimmiza a perda de peso e reduz a acidez

titulavel durante o amadurecimento a 24 a 28°C (LAZAN et al., 1990).

- Controle das moscas das fratas
As moscas das frutas causam prejuizos incalculaveis em todo o

mundo, e em varios casos, chegam a impedir a introdu¢do de novas culturas.
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As moscas pertencentes a familia Thephritidae (Diptera) perfuram o
fruto através de seus ovipositores e depositam um ou mais ovos por fruto, de acordo
com a especie de mosca. ApoOs a'eclosio, as larvas se alimentam da polpa do fruto
(GALLO et al., 1988), provocando a perda de seu valor comercial.
Sistemas quarentenarios sdo necessarios para eliminar possiveis
infestagdes de frutos por moscas das frutas e possibilitar a exportagdo dos mesmos.
Nesse sentido, o tratamento térmico aparece como uma realidade.
Ha muitos anos o maméo papaya tem recebido tratamento térmico
""""""""" em Agua, 49°C/ 20 minpara o controle de doencas de pos-cotheita (AKAMINE ¢
ARISUMI, 1953). Este tratamento também € eficiente para matar ovos e larvas das
moscas das frutas a 2 ou 3 mm de profundidade no interior do fruto (COUEY et al.,
1984a).
Para Bactrocera tryvoni (Diptera: Tephnitidae) o tratamento térmico
a 44°C/ 50 min. ¢ letal para ovos maduros, que é o estagio mais tolerante a esta
temperatura. A 48°C o estagio mais tolerante ¢ o de larva do 3° instar, atingindo em
10 min. o tempo letal. O estagio de ovo novo € o menos tolerante, atingindo o tempo
letal em 1] e 2 min para as temperaturas acima, respectivamente (HEARD et al |
1991). Para Ceratitis capitafa tratamentos com imersfo em agua aquecida promovem
a mortalidade total de ovos, 45°C/ 37 min. ou 46°C/ 17 min., e de larvas, 45°C/ 37
min. ou 47°C/ 15 min. (JANG e CHAN, 1993).
Tratamento com ar quente forcado, atingindo 46,2 e 47,2°C no
centro do mamdo papaya, propicia a morte de ovos e de larvas de (" capitata
(ARMSTRONG, 1989). Temperaturas acima de 45,6°C, levam a morte larvas do

terceiro instar de Dacns dorsalis (Hendel), artificialmente infestadas em mamao

papaya (HANSEN et al., 1990).
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O aquecimento exigido para matar ovos e larvas no interior do fruto
pode causar escaldaduras na sua parte externa. Surgiu entdo, como alternativa, a
dupla imersdo de mamdo em agud aquecida, primeiramente a 42°C/ 30 min., seguida
de imersio a 49°C/ 20 min. Este tratamento aplicado no prazo de até 18 horas apos a
colheita permite a destrui¢do de larvas e ovos de moscas das frutas, além de controlar
as doengas de pos-colheita (APHIS, 1988).

O pré-aquecimento do fruto em agua a 42°C/ 30- 40 minutos leva o
inseto a um estresse térmico letal, que seguido imediatamente por uma segunda
comerciais (COUEY e HAYES, 1986). A aplica¢do do duplo tratamento térmico, em
mamoes com extremidades defeituosas, ndo impede que ovos de /). dorsalis
depositados em perfuragdes até a cavidade da semente atinjam o estagio . adulto
(LIQUIDO, 1990).

O tratamento térmico tradicional, 49°C/ 20 min., associado ao
armazenamento refrigerado, 8 ou 9°C durante 10 dias, se apresenta como um sistema
de quarentena seguro, para mamdoes infestados com as moscas das frutas, /). dorsalis,
D). curcubitac, ¢ (. capitaia. Para a aphicagdo deste sistema devem ser utilizados
frutos no estadio “de vez”, pois 0s ovos sdo menos resistentes ao frio do que as larvas
(COUEY et al., 1984a). A mortalidade completa de todos os estagios imaturos da C.
capitata € obtida com o armazenamento a temperatura de -1°C no interior do fruto,
durante 11 dias. Entretanto, para os frutos tropicais a permanéncia prolongada a
temperaturas baixas, o suficiente para eliminar a infesta¢io devido as moscas das
frutas, acarreta em imurias pelo frio (MASON e Mc BRIDE, 1934).

A utilizacdo do filme termoencolhivel D-955 da Cryovac em
mamdes, durante 96 horas a temperatura ambiente (27°C), promoveu a desinfestagdo

total da mosca /). dorsalis, (SHETTY et al., 1989). Da mesma maneira, JANG, 1990,
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observou que mamdes infestados com ovos de (. capifata acondicionados com filme
termoencolhivel, durante 96 horas, apresentaram interacio entre o filme, o fruto € o
inseto, embora nido tenham atingido a desinfestacio total dos frutos devido,
provavelmente, a presenca de furos na embalagem ou frutos embalados

afrouxadamente.

- Controle das podridées fangicas

A contaminagdo dos frutos por diversos tipos de fungos €
“responsavel por grande “parte das perdas que ocorrem apdsacotheita - Essa
contaminagdo ¢ consequéncia, principalmente, do manuseio inadequado do fruto
durante as operagdes de colheita, transporte, armazenamento e comercializagao
(VIDIGAL et al., 1979),

Entre as doengas mais importantes, destaca-se a antracnose,
causada pelo fungo Colletotrichum glocosporioides, Penz. Esse fungo infecta os
frutos ainda verdes, permanecendo na forma latente sob a casca. Com o
amadurecimento do fruto, o fungo encontra condigdes para se desenvolver,
depreciando o valor comercial do fruto (AKAMINE, 1975).

Na fase pos-colheita, os fungicidas que tem se mostrado mais
eficientes sd0 o benomyl (1000 mg/l), o tiofanato metilico (1000 mg/l) e o
thiabendazole (4000-8000 mg/1). Para melhor aderéncia do fungicida ao fruto tem
sido utilizado espalhante adesivo na proporgdo 0.2 a 0,4% do volume de agua
(BLEINROTH, 1992). A aplicacdo de thiabendazole (90% p.a., 4000g/1) reduziu
substancialmente as doengas dos frutos (COUEY et al., 1984b).

A combinagdo do tratamento térmico com suspensio de
thiabendazole apresentou efeito positivo no controle dos fungos, gragas as

caracteristicas de estabilidade, economicidade, amplo espectro de agdo, facilidade de
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manipulagido e baixa toxidade do produto (VIDIGAL et. al, 1979). A imersio de
mamgdes em suspensdo de thiabendazole, 1000 mg/l durante 10 min., reduz em 50%
as podriddes causadas por Colletotrichum gloeosporioides e Fusarium solani, sendo
mais efetivo do que o benomyl, cooper oxychoride, zineb e mancozeb. Entretanto, ¢
ineficiente no controle das podriddes causadas por Rhyzr)p}:.s‘ e Phytophthora
(QUIMIO et al., 1975).

Os fungicidas benomyl, thiabendazole e fenatoortofenil de sodio sdo

bastante eficientes no controle da antracnose e da podridio peduncular, quando

“utifizados na imersao dos frutos em solugdo fria, apds tratamento térmico-a 47,7 =

48.90C/ 20 min., ou apos aspersdo de agua a 52,26C/ | min. 20 s. (ALVAREZ,
1980).

No controle de doengas pos-colheita em mamédo, o tratamento
térinico com spray a 54°C/ 3 min. € tao cficiente quanto a imersao a 489C/ 20 min. O
tratamento com vapor quente, 48 5°C/ 3-4 h, como tratamento quarentenario das
moscas das frutas, ndo reduz sigmficativamente as doengas de pos-cotheita. Para tanto
& necessano a associagio deste com o uso de thiabendazole (4000 mg/l) ou com o
tratamento térmico, 49°C/ 20 min. (NISHIJIMA et al., 1992). O tratamento térmico,
48,9°C/ 20 min., reduz a incidéncia de podriddo peduncular em papaya quando
comparado com a aplicagio de vapor quente a 47,2°C. Entretanto, para o controle
adequado da podriddo peduncular deve se associar os dois tratamentos (YAGUCHI e
NAKAMURA, 1993).

Outro método de desinfestacdo de moscas das frutas € a irradiacdo
gama. Esse metodo assegura a completa desinfestagio de moscas das frutas, além de
retardar o amadurecimento do fruto. Entretanto, € necessario a sua combinagdo com
o tratamento {érmico tradicional para o controle efetivo das doengas pos-colheita

(THOMAS, 1986).
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Também a utilizacdo de embalagem individual com filme

termoencolhivel apresenta-se como uma técnica livre de residuos, aumentando o

periodo de comercializacdo dos frutos, além de reduzir a porcentagem de podridao

peduncular (BEN-YEHOSHUA, 1985). A associagdo do filme PVC e do saco

plastico sob vacuo parcial com o armazenamento refrigerado prolonga a vida util de

mamoes, retardando o desenvolvimento da coloragéo, da perda de peso ¢ das doengas
(MOSCA, 1992).

E necessario encontrar uma associagio de técnicas, operacional e

economicamente viaveis, que sejam eficientes tanto no controle das moscas das frutas

como no controle das podriddes pos-colheita, além de prolongar a vida util dos

frutos.



4. MATERIAL E METODOS

4.1. Material

4.1 1 Matéria-prima

Foram utilizados frutos do mamoeiro (Carica papayva L), cultivar
Improved Sunrise Solo Line 72/12, caracterizados pelo formato periforme com
pescogo, cavidade ovariana pequena ¢ estrelada, polpa com coloraggo vermelha-
amarelada, provenientes de pomar comercial do municipio de Linhares, Espirito
Santo. No ENSAIO | foram utihzados frutos no estadio de completo
desenvolvimento fisiologico, apresentando apenas uma leve estria amarelada, com
peso medio de 300g. No ENSAIO 2 os frutos possuiam duas estrias amareladas, com

peso médio de 350g.

4.1.2. Filme plastico
Foi utilizado o filme poliolefinico termoencolhivel, D-955 da
Cryovac, com pelicula delgada, 15 micras de espessura e microporosidade suficiente
para permitir troca gasosa sem causar condigdes anaerobicas no interior do conjunto

embalagem-fruto. Maiores especificagoes do filme estdo contidas no Anexo 1.

4.1.3. Equipamentos

- Cubas de acrilico (10mm de espessura), dimensdes : (43 x 30 x 30)cm;
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- Aquecedor e circulador de agua (POLYSTAT, Cole-Parmer, modelo 01266-02),
- Refrigerador e circulador de agua (VEB dkk Scharfenstein, modelo HK1,6hH 18-2);
- Termoseladora em “L” {Develler Corporation Srhink Film Equipament
Division, modelo 1513 GSA);
- Tunel de ar quente (WELDOTRON, modelo 7121 LG)
- Estufa encubadora para BOD (FANEM};
- Termohigrografo (modelo Termograf. 508);
- Refratometro (ATC-1, ATAGO HAND REFRACTOMETER)

- Balanga semi-analitica (NAGEMA}

4.1.4. OQutros
- Vidraria de laboratorio, reagentes, etc.

-Termopar de cobre-constantd, 0,5 mm, (tipo J 20AWG)

4.2. Meétodos

4.2.1. Recepcio dos frutos

Os frutos foram levados ao Laboratorio de Armazenagem e
Conservacdo de Pereciveis (LARCOPE) da Faculdade de Engenharia Agricola
(FEAGRI) da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), 2 dias apos a
colheita, aonde foram selecionados, descartando-se os doentes, danificados e com
estadio de maturagio avancado. Os pedinculos foram aparados a 2mm da base, uma
vez que os frutos recebidos ndo continham pedunculos com comprimentos maiores, €
procedeu-se a lavagem destes em agua corrente.

No Ensaio 1, foram formadas 4 parcelas, com 15 frutos cada, para

posterior infestagdo. No Ensaio 2, os fruios foram separades ao acaso em |4 lotes,
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sendo cada lote constituido por 12 frutos, para posterior aplicacdo dos tratamentos |

visando o controle das podridoes fungicas e a conservagdo pos-colheita.

4.2.2. Infestacio
A infestagdo dos frutos foi realizada no departamento de Genética e
Evolucio do Instituto de Biologia da UNICAMP, em temperatura ambiente (22.1-
25.8°C, 69-79% Umidade Relativa-UR). Foram utilizadas 2 caixas teladas contendo

populagio da mosca das frutas Ceratitis capitata em periodo de oviposi¢do, na 3°

" geracdo adaptada ao mamdo. Cada parcela com 15 frutos foi mantida-durante 12 ho -

sob infestagdo no interior da caixa telada. Os frutos infestados foram separados ao
acaso em 5 lotes com 12 frutos cada e em seguida realizou-se a aplicagdo dos
tratamenios.

A verificacdo da infestagdo for reahzada apds o término do
armazenamento dos frutos, quando estes foram colocados na serragem, ¢ apos 5 dias

fez-se a contagem das pupas para cada tratamento.

4.2.3. Tratamentos

A aphicagio dos tratamentos térmicos foi realizada no LARCOPE/
FEAGRI. Utilizou-se 2 tanques de acrilico acoplados ao aquecedor e circulador de
agua, com capacidade para o tratamento de 12 frutos por vez, mantendo a
temperatura do banho a 49 =+ 0.5°C durante 20 min. Utilizou-se mais 2 tanques de
acrilico para o resfriamento com circulag@o da agua, com capacidade para 24 frutos,
mantendo a temperatura a 10 + 1°C durante 10 min.

A aplicagio dos fungicidas foi realizada nos tanques de resfriamento
com circulagio de agua, a temperatura de 10 + 1°C. Para a obtengio da suspensio de

thiabendazole 900 mg/l, utilizou-se 22,5 g do produto comercial TECTO 450 Po6
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molhavel em 15 litros de agua destilada, com imersdo dos frutos por 5 min. A
concentragdo de 200 mg/l de prochloraz foi obtida com a diluigdo de 6,7 ml do
produto comercial SPORTAK 600 CE em 15 litros de agua destilada, com imersio
dos frutos durante 3 min.

O acondicionamento do fruto em filme plastico e o encothimento do
filme foram realizados no Centro de Tecnologia de Embalagem de Alimentos
(CETEA/Instituto de Tecnologia de Alimentos- ITAL). Os frutos foram embalados e
selados com 20 a 30% de filme plastico a mais que o tamanho do fruto, por uma
plastico fot manualmente comprimido contra os frutos para a retirada dos gases,
eventualmente apresentados no conjunto embalagem-fruto. Em seguida foram
colocados individualmente no tunel de ar aquecido a 160-170°C durante 6 s., para
promover o encolhimento do filme plastico.

Paralelamente a aplicagdo dos tratamentos foram realizadas
medi¢des da temperatura dos frutos, em diversas profundidades, 1 cm e 2 em no
interior da polpa, na cavidade do fruto e sob a casca, durante o tratamento térmico
(48 + 1°C/ 20 min.) e durante a passagem pelo tinel de ar quente (160-170°C/ 6 5). A
leitura da temperatura dos sensores foi possivel apds a introdug@io destes em
perfuragdes previamente realizadas, com agulha de 0,5 mm, nas posi¢des adequadas e

com a imobilizagdo dos fios dos termopares com fita adesiva (FUKUSHIMA, 1994},
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ENSAIO 1:

Apos a infestagdo, os frutos foram submetidos aos seguintes
tratamentos:
1. Frutos ndo tratados com armazenamento a temperatura ambiente - Testemunha
Ambiente (TA),
2. Frutos ndo tratados com armazenamento sob refrigera¢do-Testemunha Refrigerado
(TR),
3. Tratamento térmico seguido de resfriamento - Quente/ Frio (Q/F);
4. Acondicionamento com filing o armazenamento refrigerado ¢ retirada do filme no
armazenamento a temperatura ambiente - Filme Refrigeracdo (FmR), e
5. Acondicionamento com filme no armazenamento refrigerado e continuadamente no

armazenamento a temperatura ambiente - Filme Refrigeragdo/ Ambiente (FmR/A).

ENSAIO 2:

1. Testemunha (TEST),

2. Tratamento térmico seguido de resfriamento - Quente/ Frio (Q/F);

3. Acondicionamento com filme - Filme (Fm );

4. Tratamento térmico com resfriamento em suspensio de thiabendazole 900

mg/ | - Quente/ Frio Thiabendazole (Q/FT):

5. Tratamento térmico com resfriamento em suspensdo de prochloraz

200 mg/ | - Quente/ Frio Prochloraz (Q/FP);

6. Imersdo em suspensdo de thiabendazole 900 mg/l e acondicionamento com filme -
Thiabendazole Filme (TFm), e

7. Imersdo em suspensio de prochloraz 200 mg/l e acondicionamento com filme -

Prochloraz Filme {PFm).
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Nos dois ensaios, apos a aplicagdo dos tratamentos, os frutos foram

armazenados em cdmara fria a 11 + 19C, 80-90% UR, por 18 dias (tempo de
transporte maritimo até os paises importadores). Apos este periodo foram transferidos
para condigdes ambientais (20-24°C, 71-78% UR), aonde permaneceram até ndo mais

atenderem aos padrdes comerciais.

- Analises fisicas

As andlises fisicas foram realizadas a cada 3 dias durante o periodo

e armazenamento-refrigerado-e-diariamente-apOs a-transferéncia-para-a-temperatura -

ambiente. Utilizou-se 3 repetigdes com 4 frutos cada para os diferentes tratamentos.
sem que o material fosse destruido, visando avaliar a evolugdo das seguintes
caracteristicas:

-Perda de peso - Os frutos foram pesados em balanga semi-analitica, verificando-se a
perda de peso acumulada em todo periodo de armazenamento.

- Coloragio e podridoes fungicas - Estes fatores foram avaliados independentemente
em fungdo da superficie do fruto atingida, utilizando-se o seguinte critério visual de

notas:;

NOTAS COLORACAQ PODRIDOES
0 verde 1senta
I 20% amarelo até 5%
2 40% amarelo 6-15%
3 60% amarelo 16 - 30%
4 80% amarelo 31 -50%
S 100% amarelo + 50%
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- Andlises quimicas

As analises quimicas foram efetuadas somente no ENSAIO 2,
utilizando-se 24 frutos por trataniento. A frequéncia das analises acontecia uma vez
por semana durante o armazenamento refrigerado e em dias alternados apos a retirada
dos frutos da cAmara fria para o ambiente. Para cada dia de analise tomou-se 2 frutos,
os quais tiveram suas polpas homogeneizadas em liquidificador, utilizando-se 3

amostras para cada uma das analises quimicas a seguir:

- Acidez potenciométrica - determinada através de titulagdo potenciométrica
~com hidroxido de-sédio, 0;1-N padronizado; utilizando-se 10 g de amostra-diluida em
F00Om! de agua e expressa em g de acido citrico/ 100 g de polpa.

- Solidos soluvels totais - determinado por refratometria, e expresso em

graus Brix.

- Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas no Laboratorio de Analise
Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP.

Foram avaliados 18 pardmetros dentre os atributos sensoriais de
aroma, sabor, textura ¢ aparéncia, através do método de Analise Quantitativa
Descritiva (AQD), utilizando-se blocos incompletos balanceados com trés repetigdes.

A aplicagdo da AQD envolveu as seguintes etapas;

- Selegdio de provadores (12 provadores),

- Desenvolvimento de terminologia através do método de rede;

- Treinamento dos provadores,

- Teste sensorial;

- Analise dos resultados através da Analise de Varniancia e do Teste

de Tuckey.
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Nas fichas aplicadas no Teste Sensonial foram utilizadas escalas ndo
estruturadas com 9 cm. Posteriormente mediu-se os resultados anotados nas escalas,
transferindo-os para notas sensoriais de 0 (pouco) a 9 {bastante). O modelo das fichas

aplicadas estdo contidas nos Anexo 2, 3, 4, 5.

- Analise estatistica
Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado, efetuando-se

analises para a comparagio de médias dos tratamentos utilizados, através do emprego

“do Teste de Tuckey. As curvas dos tratamentos foram obtidas-através do emprego

das médias dos tratamentos no Programa Computacional para Ajuste de Equacdes em

Dados Experimentais (ZULLO ¢ ARRUDA, 1986).



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Monitoramento da temperatura dos frutos

Ao final do tratamento-térmico (48 + 1°C/ 20 min) a temperatura
média atingida foi de 46,7°C na casca, 44,8°C a lem de profundidade, 43,1°C a 2em
de profundidade e 31,1°C no centro do fruto.

Na passagem do fruto embalado pelo tunel de ar quente (160-
170°C/ 6s). a temperatura média entre o filme e o fruto foi de 43,2°C, na casca de
31,9°C e a | cm de profundidade de 25,7°C. A temperatura necessaria para o

encothimento do filme ndo teve grande influéncia na temperatura do fruto.

5.2. ENSAIO 1:

- EVOLUCAO DA PERDA DE PESO E DA COLORACAO
A evolugdo da perda de peso dos frutos infestados estd apresentada na
Figura 1. As diferencas estatisticas, ao nivel de 5% de significancia, entre as médias de
perda de peso para os dias de armazenamento e para os tratamentos aplicados, estdo
apresentadas no Quadro 1 (Anexo 6).
Os  frutos dos tratamentos TR e Q/F perderam peso
progressivamente desde o inicio do armazenamento, atingindo ao final deste,

respectivamente, 15,05% e 16,04% de perda de peso em relagio ao peso inicial. Estes
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valores foram superiores a perda de peso maxima dos frutos do TA (10,80%),
atingida no 7° dia de armazenamento, com posterior descarte dos frutos. No 4° e 7°
dias de armazenamento as médias de perda de peso dos frutos do TA foram,
respectivamente, cerca de 2 e 3 vezes maiores que as dos tratamentos TR e Q/F. As
condigdes do armazenamento refrigerado, 11 + 1°C e 80-90% UR, permitiram a
reducdo da perda de peso dos frutos e prolongaram o periodo de vida atil dos frutos,
concordando com o observado por CAMARA et al. (1991), em mamoes cv. Solo. A
reducdo de perda de agua também foi constatada por CHACE e PANTASTICO

do fruto e do ar.
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Figura 1. Curvas que representam a evolugio da perda de peso de mamdes infestados

pela mosca (. capitata submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.
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Os frutos do tratamento FmR n&o perderam peso enquanto permaneceram
acondicionados com filme plastico. Apos a retirada do filme, no 18° dia de
armazenamento, iniciou-se a perda de peso dos frutos, atingindo no final do
experimento 8,93% de perda de peso em relagdo ao peso inicial. As perdas de peso
negativas dos frutos do tratamento FmR, observadas na Fig. 1, se devem a limitagdo
da representatividade dos dados na curva, observado através do coeficiente de
correlagdo desta, 09760 (Tabela 1). Os frutos do tratamento FmR/A ndo
apresentaram perda significativa de peso durante todo o periodo de armazenamento,
~diferindoestatisticamente - dos outros - tratamentos. - Esse - fato - vema refor¢ar a
utilizagao de filmes plasticos protetores na minimizagio da perda de agua dos frutos,

também relatada por CHACE e PANTASTICO (1975).

Tabela | Equagdes que representam a evolugdo da perda de peso de mamdes

infestados por (. capifata, submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.

Tratamento R EQUACOES
TA 0.9980  v=-0.1621622+1.535135x
TR (.9922 va= (L5697477+0.1910299x+0.01947(19x*
Q/F (0.993] v={0.5866799+0.4 1 10989x+0.01 190792x3
FmR 0.9760 v=-0.3513722+0.6677538x-0.1135279x+0.004630183x"
FmR/A (0.9529 yv= 0.00947604-0.0034648 3 Ix+0_002309297x2-0.0000534%°

A evolugio da coloragio dos frutos infestados, durante o armazenamento,
estd apresentada na Figura 2. As diferencas estatisticas, ao nivel de 5% de
significdncia, entre as meédias das notas de coloragdo para os dias armazenados e para
os tratamentos aplicados, estdo apresentados no Quadro 2 (Anexo 7).

A evolugio da coloragiio da casca dos frutos do tratamento TA foi rapida,
atingindo a nota 5, totalmente amarelo, no 7° dia de armazenamento ambiente. Os

frutos dos tratamentos TR, Q/F, FmR e FmR/A, ndo atingiram 70% da superficie
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amarela no final do experimento. Provavelmente, a utilizagido de frutos com nota em
torno de 0,5 para coloragfo, isto ¢, com 10% da superficie amarela, associada ao
armazenamento refrigerado (11°+ 1°C, 80-90% UR/ 18 dias) ocasionaram a
interferéncia na evolugio da coloragdo dos frutos. Essa interferéncia pode ser
atribuida a ocorréncia de"chilling" nos frutos, uma vez que frutos mais verdes sdo
mals suscetiveis a essas injirias pelo frio do que frutos mais maduros conforme o
relatado por CHAN (1988) e por LAM (1990). Durante o armazenamento, a

evolugdo da coloragdo dos frutos do tratamento Q/F foi supertor ao tratamento

COLORAGAQ [Notas: 6 - 5)

TEM PO {Dias)

Figura 2. Curvas que representam a evolugao da coloragdo de mamaoes infestados pela

mosca (. capifaia submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.
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Tabela 2. Equacdes que representam o desenvolvimento da coloragio de mamoes

infestados por (. capitata, submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.

Tratamento R EQUACOES
TA 1.000 y=0.5699986+0, | 82858 2x+0.(16428558x%?
TR 09816 y=04775717+0,04776073x-(0,00203707x2+0,000 181 25857
Q/F 09886 y=0.7818471-0,00182533x+0,006795738x2-0,00007820424x3

FmR 0.9910 y=0,6325445-0,05521 143x+0.007 1 1 2588x2
FmR/A 09873  y= 0.4459479+0,04962946x-0.006084072x*+0,0003640924x*

..~ INFESTACAO
No Quadro 3 estdo apresentados os resultados do controle da infestagio da

(. capifata nos frutos submetidos a diferentes tratamentos pds-colheita.

QUADRO 3. Numero de pupas viaveis de (. capifata recuperadas dos mamdes
submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita, armazenados a 11 = 1°C, 80-90%

UR, durante 18 dias, seguido de armazenamento a 22 £ 2°C, 71-78% UR.

TA* TR Q/F FmR FmR/A

425 21 14 16 0

(*) Tratamento: TA=Testemunha Ambiente. TR=Testemunba Refrigerado: Q/F=Quenic/Frio:
FmR=Filme Refrigerado: FmR/A=Filme Refrigerado/Ambiente.

Os tratamentos TR, Q/F, FmR, FmR/A reduziram a infestacio por (. capitata
nos frutos em 95,2, 96,8, 96,2 e 100%, respectivamente. O tratamento Q/F ndo se
apresentou como um sistema de quarentena seguro, pois ndo controlou totalmente a
infestagdo por (. capitaia dos frutos, contrariando o relatado por COUEY et al.
{1984 a). No tratamento FmR, provavelmente a taxa respiratoria reduzida dos frutos

devido ao uso da embalagem e do efeito da temperatura, durante o periodo
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refrigerado, ndo foram suficientes para formar uma condigdo gasosa letal ao
desenvolvimento de todas as larvas. Isto deve ter sido possivel no tratamento FmR/A,
aonde o uso da embalagem pefdurou até o final do armazenamento ambiente.
Resultado semelhante foi obtido por SHETTY et al. (1989), onde o uso do filme
termoencolhivel durante 96 horas/ 27°C, foi suficiente para promover a desinfestag¢do

total da mosca das fruias Dacus dorsalis em mamoes.

5.3. ENSA1O 2:

- ANALISES FiSICAS

A evolugio da perda de peso dos frutos durante o armazenamento esta
apresentada na Figura 3. As diferengas estatisticas entre as médias de perda de peso
dos frutos para os dias armazenados e para os tratamentos aplicados estio contidas
no Quadro 4 (Anexo 8).

A perda de peso média dos frutos dos tratamentos Q/F, Q/FT, Q/FP e TEST,
atingtu no 24° dia os valores, 19,1; 20,4, 17,1 e 20,5%, respectivamente. Os frutos do
tratamento Q/FP, a partir do 20° dia, perderam menos peso do que os dos
tratamentos Q/FF ¢ Q/FT até o final do armazenamento, quando atingiram
respectivamente 25.0; 28,6 e 33,4% de perda de peso com diferencas estatisticas entre
si. Esses valores foram superiores aos obtidos no ENSAIO | devido ao maior periodo
de armazenamento dos frutos no ENSAIQ 2. Os frutos destes tratamentos atenderam
aos padrdes comerciais até o 28° dia de armazenamento, permanecendo até o 31° dia
de armazenamento, quando os frutos dos tratamentos Fm, TFm e PFm também
deixaram de atender a estes padroes. O fato do acondicionamento com filme plastico
prolongar o periodo de conservacdo dos frutos, foi relatado também por FARBER

(1991).
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Figura 3. Curvas que representam a evolugdo da perda de peso de mamdes

submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.

Tabela 3. Lquagdes que representam a evolugdo da perda de peso de mamdes

submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.

Tratamento R EQUACOES
TEST (0.9970 v= -0,07542038+0.7815452x
Q/F 0.9983  v= 0.741258+0.4867253X+0.01055398x2
Fi 0,9972  v=0.00291539-+0,02996359X-0.002409776x2+0. 00008797267
Q/FT 0.9972  v=-0.3336483+1.262336x-0,05286135x+0.001414969x°
Q/FP 0,9997 v= (1897973+0,7914075x-0,021495273+0.00066 13005x°
T/Fm 0.9966 y=L001H069747+0.03519034x-0.002287205x2+0.000075283 7+
P/Fin 0.9957 v= (.0140233+0.0223879x-0.000988 1 842x*+0.00004 13 1453x7

Durante todo o periodo de armazenamento, os frutos dos tratamentos Fm,

TFm, e PFm, nfio apresentaram perda de peso significativa, concordando com o
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resultado obtido no ENSAIO 1. Os tratamentos com filme possuem equagdes
semelhantes (Tabela 3), apresentando curvas sobrepostas e bastante proximas do eixo
x (Figura 3). O acondicionamento com filme termoencolhivel reduziu em torno de
95% a perda de peso dos frutos, concordando com PAULL e CHEN (1989), que
encontraram redugdo na perda de peso dos frutos de aproximadamente 90%.

Quanto a evolucio da coloragdo dos frutos, esta apresentada na Figura 4. As
diferengas estatisticas entre as médias das notas de coloragio para os dias

armazenados e para os tratamentos aplicados estdo contidas no Quadro 5 (Anexo 9).

'™
~

COLORAGAD { Notas: 0 -5}

4 1 1 [ & 10 [ [} s TS 18 22 21 ] 1] 1y
TEM PO {Dias)

Figura 4. Curvas que representam a evolugdo da coloragdo de mamdes submetidos a

diferentes tratamentos pos-colheita.

Incialmente os frutos do tratamento Fm apresentaram coloragdo mais
avancada, diferindo significativamente dos outros tratamentos. A evolugio da cor
externa dos frutos foi progressiva durante o periodo de armazenamento para todos os

tratamentos aplicados, atingindo nota 4 de coloragio no final do armazenamento, sem
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diferencas significativas entre os tratamentos. Os frutos do TEST foram descartados
apos 24 dias de armazenamento, com nota 3 de coloragdo, apenas 60% amarefo,
devido a grande incidéncia de antracnose e podriddes pedunculares, O fato do
periodo refrigerado ndo ter controlado a evolugdo da coloragdo dos frutos, em
contraste ao relatado por LAM (1990), em que mamdes no ponto "de vez" ndo
tiveram evolugdo da coloragio durante os 14 dias a 10°C, pode ser atribuido a
coloragdo mais avancada dos frutos utilizados na montagem deste trabalho. Os

tratamentos com utilizacio do filme termoencolhivel ndo retardaram o

“desenvolvimento da coloragio da casea dos friitos, em desacordo ao iidicado por—

LAZAN et al. (1990).

Tabela 4. Equagdes que representam o desenvolvimento da coloragdo de mamdes

submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.

Tratamento R EQUACOES
TEST (.9868 v= 1, 150094+0.2025205x-0.01252354x7+0,000298 13 18x?

Q/F (,9923 v= 1,018319+0.06797055x-0,009036146x*+0.00005591409x*
Fm (0,9929 yv= 186993 1+0.05369528x-0.003362383x%H0.0001357403°
Q/FT 0.9917 y=1.197637+0.1109447x-0,003744279x2-0.60009330853%°
Q/FP 0,9913 v=.9230769+0.07423759x-0.001 1 71T 7T8x*+0.0001334322:°
T/Fm (.9957 v= 1,16 1016+0.06476454x-0,0603240097x*+0.0001354322x%°
P/Fm (19933 y= 102991 1+0,1562785x-0.009483583x*+0.0002514712x°

A evolugdo da incidéncia de antracnose durante o armazenamento esta
apresentada na Figura 5. As diferencas estatisticas entre as médias de notas desta
incidéncia, para os dias armazenados e para os tratamentos aplicados, estdo contidos
no Quadro 6 (Anexo 10).

() aparecimento da antracnose ocorreu inicialmente no 18°dia de

armazenamento, nos frutos dos tratamentos TEST, Q/F ¢ Q/FT, os quais diferiram
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estatisticamente dos ouiros tratamentos até o final do experimento, atingindo as notas
maximas de 4,3; 4.2 e 4,6, respectivamente. Embora os tratamentos Q/F e Q/FT nio
tenham reduzido a contaminagdo, apresentaram um retardamento no desenvolvimento
da doenga com relagdo ao grupo TEST, pois foram descartados no 28° dia de
armazenamento e o TEST no 24° dia. Esses resultados mostraram alguma eficiéncia
do tratamento térmico ou de sua associagio com suspensdio de thiabendazole pré-
resfriada no controle da antracnose, estando de acordo com o relatado por

ALVAREZ (1980) e MOSCA (1992), mas sdo discrepantes aos relatados por

QUIMIOQ et al (1973), que obtiveram 50% de redugio da antracnose com a aplicagio

de thiabendazole, 1000 mg/l durante 10 min.

ANTRACNOSE (Natas: 0- 5)

TEMPO (Dijas}

Figura 5. Curvas que representam o desenvolvimento da antracnose em mamdes
tratados e armazenados apos a colheita
Os tratamentos Fm, Q/FP. TFm, PFm reduziram o desenvolvimento da

antracnose, a valores, no final do armazenamento, de 2.2: 1.6; 1.4 e 03
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respectivamente. Os tratamentos TFm e PFm niio apresentaram diferencas estatisticas
entre os dias armazenados até o final do armazenamento, portanto ndo permitiram o
desenvolvimento da antracnose nos frutos (ANEXO 10). O tratamento Q/FP nao
diferiu estatisticamente dos tratamentos TFm e PFm, contolando totaimente a
antracnose. [sso vem nos mostrar a maior eficiéncia do fungicida procloraz em relagio
ao thiabendazole, quando associados ao Q/F, no controle da antracnose. Numa analise
mais critica podemos observar que o tratamento térmico tradicional, comumente
utilizado na fase pos-colheita em mamao papaya como tratamento para podriddes

“fungicas. € poiico éficiente no controle da antracnose; quando comparado com sua
associa¢io ao procloraz ou com a utilizagio de filme termoencolhivel,

Pode-se notar também a eficiéncia da utilizagdo da embalagem (Fm) no
controle da antracnose, pois este ndo diferiu estatisticamente dos tratamentos Q/FP e
TFm. Resultados semelhantes foram obtidos por MOSCA (1992}, onde a utilizagio
de filmes plasticos associada a refrigeragdo retardaram o desenvolvimento da

antracnose em mamaoes cv.Sunrise Solo.

Tabela 5. Equacdes que representam o desenvolvimento da antracnose em mamdes

submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.

Tratamento R EQUACOES

TEST (1.9991 y= 30.83255-3.477746x+0,09875584x7

Q/F 0.9920 y=-3.792888+(.3224399x

Fm (3.9957 v=-7.72508-+0.573 188 1 x-0.008 IBO858x?

Q/FT (.9950 v -6 00798 7+H0.3443127x

Q/FP $0.9653 v=-34.71666+4.646209x-0.2049004x+0.002993378x°
T/Fm 1.9862 v=-14.26579+1 836657x-0.08078256x*+0.001 19964 1%
P/Fm 0.9802 v= -2 532828+0.335622 1x-0,01508 2:3+0.00023 1564257
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Assim como na antracnose, o aparecimento da podridio peduncular ocorreu

no 18° dia de armazenamento e esta associado ao amadurecimento dos frutos, pois

estes apresentavam notas de coloragdo em torno de 2 - 2.5, equivalente a 40-50% de
superficie amarela.

A evolugio da incidéncia de podriddes pedunculares durante o

armazenamento esta apresentada na Figura 6. As diferengas estatisticas entre as

meédias de notas desta incidéncia, para os dias armazenados e para 0s tratamentos

aplicados, estio contidos no Quadro 7 (Anexo 11).

(- tratamento TEST -apresentouodesenvolvimento mais  aceleradodas
podriddes pedunculares, atingindo notas de 23 e 3,7 no 22° e 24° dias de
armazenamento, respectivamente, diferindo estatisticamente dos tratamentos
aplicados. Os tratamentos Fm e TFm retardaram o desenvolvimento das podridoes
pedunculares, apresentando no final do armazenamento 4,35 e 3,83 respectivamente.
A utilizagio de embalagem individual com filme termoencolhivel nio reduziu a
porcentagem das podriddes pedunculares conforme indicado por BEN-YEHOSHUA
(1985)

O melhor controle sobre o desenvolvimento das podriddes pedunculares for
obtido através dos tratamentos Q/FP e PFm, que ndo apresentaram diferencas
significativas entre os dias armazenados, do inicio ao final do periodo de
armazenamento, indicando a superioridade da associacdo com o prochioraz. Os
tratamentos Q/F e Q/FT reduziram o desenvolvimento das podriddes apresentando
notas finais de 2,5 e 2,1 respectivamente. O tratamento térmico (Q/F) mostrou-se
mais eficiente no controle das podriddes pedunculares do que para a antracnose, uma
vez que 0 Q/F e o Q/FT ndo diferiram estatisticamente do Q/FP. A eficiéncia da

associago do tratamento térmico, 49°C/ 20 min., seguido de aplicacio de
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Assim como na antracnose, 0 aparecimento da podriddo peduncular ocorreu
no 18° dia de armazenamento ¢ esta associado ao amadurecimento dos frutos, pois
estes apresentavam notas de coloragio em torno de 2 - 2,5, equivalente a 40-50% de
superficie amarela.

A evolugdo da incidéncia de podriddes pedunculares durante o
armazenamento esta apresentada na Figura 6. As diferengas estatisticas entre as
médias de notas desta incidéncia, para os dias armazenados e para os tratamentos
aplicados, estdo contidos no Quadro 7 (Anexo 11},
podriddes pedunculares, atingindo notas de 2.3 e 3,7 no 22° e 24° dias de
armazenamento, respectivamente, diferindo estatisticamente dos tratamentos
aplicados. Os tratamentos Fm e TFm retardaram o desenvolvimento das podriddes
pedunculares, apresentando no final do armazenamento 4,35 e 3,83 respectivamente.
A utilizagio de embalagem individual com filme termoencolhivel ndo reduziu a
porcentagem das podriddes pedunculares conforme indicado por BEN-YEHOSHUA
(1985)

O melhor controle sobre o desenvolvimento das podriddes pedunculares foi
obtido através dos tratamentos Q/FP e PFm, que ndo apresentaram diferengas
significativas entre os dias armazenados, do inicio ao final do periodo de
armazenamento, indicando a superioridade da associagdo com o prochloraz. Os
tratamentos Q/F e Q/FT reduziram o desenvolvimento das podriddes apresentando
notas finais de 2,5 e 2,1 respectivamente. O tratamento térmico (Q/F) mostrou-se
mais eficiente no controle das podridoes pedunculares do que para a antracnose, uma
vez que 0 Q/F e o Q/FT ndo diferiram estatisticamente do Q/FP. A eficiéncia da

associacdoe do tratamento térmico, 49°C/ 20 min., seguido de aplicagdo de
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thiabendazole em solugdo fria, para o controle da podridao peduncular, também foi

observado por ALVAREZ (1980).

1.8

PODRIDOES PEDUNCULARES {Notas: 8 - 5)
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Figura 6. Curvas que representam o desenvolvimento das podridoes pedunculares em

mamdes tratados e armazenados apos a colheita.

Tabela 6. Equagdes que representam o desenvolvimento das podriddes pedunculares

em mamoes submetidos 4 diferentes tratamentos pos-colheita.

Tratamenio R EQUACOES
TEST 0.9998 v= 5.593023-0.9613004x+0.0368762x*
Q/F 0.9900 v=-3.041855-+0. 178711 1x
Fm 0.9940 v= -5 056835-+0.305378x
Q/FT (.9979 v= 0.085128-0.6216484x+0.01591069x%
Q/FP 0.9905 v=-(0.01889992+0.04248609x-0.004065665x*+0.00009850848x
T/Fm 0.9977 v=-13.4471+1 007565x-0.01449685x*
P/Fm 0.9654 y=-3.606339+0.3986807x-0.01451085x°+0.0001972857x"
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Os resultados demonstraram a eficiéncia do prochloraz no controle da
antracnose ¢ das podriddes pedunculares, seja associado ao resfriamento apos o

tratamento térmico, 49°C/ 20 min’, ou associado ao uso de filme termoencolhivel.
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- ANALISES QUIMICAS
Os resultados do conteudo de solidos soluveis dos frutos durante o
armazenamento estdo apresentados no Quadro 8, mostrando as diferencas estatisticas,
ao nivel de 5% de significancia, entre as médias dos dias armazenados e dos

tratamentos aplicados.

Quadro 8. Variagdes no conteudo de solidos solaveis, °Brix, em mamdes submetidos
a tratamentos pos-colheita, armazenados 11 = 1°C e 80-90%UR durante 18 dias,

seguido de armazenamento ambiénte (20-24°C, 71-78%URY.

DIAS TEST Q/F Fm Q/FT Q/FP TFm PFm
0 AB* 1300 B1300a ABI3.00aBCI300a AI1300a A13.00a AB13.00a
7 B1223b ABI136at A1407a ABC1340a A1267alA1230b AB12.77a
4 ABI1337a A1473a ABI1347a ABC1333al AI300b A1260b A 13.60ab
I8 AI387ab Al1477a Bi2.13c ABCI14.13a A1350alA1237al ABI1550b
21 Al373a ABI1393a AB1283a C 12702 AlZ63a A1297a A1320a
24 AB1257b ABI14.10. AB13.13a AB1426a A 14072 A12.17b B12.03b
27 - AB1390a AB13.10a A 1457a Al300b A1297h ABI1287 b
it - AB 13502 ABI128a ABC 1347a A1373a AWI3.2a AB1287a
Tratamento:  TEST=Testemunha,  Q/F=Quente/Frio. Foy=lilme:  QA7T=Quente/Frio  com  suspensfio de

Thiabendazole, QA1=Quente/Trio com suspensiie de Procloraz; TFm=uplicagiio de Thiabendazole + Filme:

Prm=aplicacdo de Procloraz, + Fiime.
&

{(*) As betras inasisculas representam as dilerengas ssgnilicativas, o mvel de 5%, entre os dias annazenados para

cada tralamento. As etras mintsculss representam as difercngas signilicativas, o nivel de 5%, entre os

fralgmentos para cadu dia do armazenamento.

O conteudo de solidos soluvers ficaram entre 12 e 15,5 °Brix, apresentando

estreita margem de evolugdo ao longo do periodo de armazenamento, contrario ao

esperado, segundo JONES ¢ KUBOTA (1940). Nao foi possivel identificar o efeito
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dos tratamentos e do periodo de armazenamento, nos conteudos de solidos soluveis
dos frutos. A obtengio de curvas que representassem os dados, ndo pode ser
concluida devido aos coeficientes de correlacdo das equagdes serem inferiores a 0,7.

O comportamento das analises de acidez potenciométrica dos frutos durante
o armazenamento esta apresentado na Figura 8. As diferengas estatisticas, ao nivel de
5% de significancia, entre as médias de acidez para os dias armazenados e para os

tratamentos aplicados estiao contidas no Quadro 9 (Anexo 12).

ACIDEZ POTENCIONETRICA (g 4¢.eitrleos 106y polpa)

il I i f X () P2 1 T iR 0 212 1 3 A 1R A

T EM T O {1 tas)

Figura 8. Curvas que representam o comportamento dos valores da acidez

potenciomeétrica de mamdes tratados e armazenados apos a colheita.

Os valores das analises de acidez dos frutos ficaram entre 0,065 ¢ 0,127 g de
ac. citrico/ 100g de poipa. O valores mais altos foram obtidos no inicio e no final do
periodo de armazenamento, mostrando uma redugdo durante o periodo refrigerado
com posterior acréscimo no final deste. Esse acréscimo nos valores da acidez foi

intensificado com a transferéncia dos frutos para o armazenamento ambiente. Todos
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08 tratamentos apresentaram a mesma tendéncia durante o armazenamento, nio sendo
possivel identificar alguma influéncia destes nas variagdes da acidez potenciométrica.
Segundo LAZAN et al (1990)," a utilizagdo do embalamento selado retardou o
aumento da acidez titulavel durante o amadurecimento dos frutos armazenados a 24-

28°C, o que nio foi possivel constatar no nosso trabatho.

Tabela 7. Equac¢des que representam as variagdes nos valores da acidez

potenciomeétrica em mamdes submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita.

Tratamento R EQUACOES

TEST 0.9905  v= 1.140363-0.0722505 2% +0.0020936 251 0.00004225044
Q/F 0.9062  y= 1.161751-0.06416626x+0.00346869x2-0.00004315062x*

Fm 09196  v= I.170538-0.09794155x+0.006076329x%-0,0001022689x"

QIFT 09177  v= 1.148549-0.08649675x+0.006030319x2-0,000103478x"

Q/FP 09238  v=-2.191243+5.236553x-0.5937982:x3+0.01597587x"

T/Fm 07443 v= 1.186854-0.07709941x+0 00529449320 0000980 14"

P/Fm 0.9057  v= 1.153d55-0.1004056x+0.007053246x-0.0001302977x°

- ANALISE SENSORIAL

Os resultados da Analise Quantitativa Descritiva estdo apresentados no
Quadro 10, mostrando para cada parametro as diferengas estatisticas entre os
tratamentos aplicados.

Todos os pardmetros do atributo aroma ndo diferiram entre os tratamentos
aplicados, a nivel de 5% de significincia, assim como os pardmetros de sabor
caracteristico, doce, verde, passado e brilho da aparéncia interna que também ndo

apresentaram diferengas estatisticas entre os tratamentos.



38
QUADRO 10. Notas sensoriais (0-9) dos parametros de qualidade em mamdes
submetidos a tratamentos pos-colheita, armazenados a 11 = 1°C, 80-90%UR, seguido

de armazenamento ambiente (20-24°C, 71-78%UR).

Parfimnetros TEST QIF Fm QY QP TFm Pi'm
AROMA

Cargcleristico 4.08 4.76 519 4.7 512 482 481
Doce 2.56 2.63 215 2.38 2.26 293 2.6%
Fioral 2,95 2.37 2.65 2 84 2.67 2.84 2.89
Verde 2.48 2.59 202 208 2.61 211 2.34
Iassado . (152 0.22 0.76 0.53 0.57 .56 0.5¢
HAH{)R ......... PR
Caracieristico 5.25 5.12 445 5.38 4.98 4.46 5.50
Doce 27% 2.38 227 246 1.97 273 2.28
Floral 532 b* 4.87 ab 39%a 4.99 ab 39%a 4024 434ab
Verde 0.98 1.32 .64 1.400 140 19§ 170
Passado 1.66 .56 1.34 6.76 (1.85 1.12 0.48
Anwrgo 167 a 1.354a 1.92 sbh .76 a 1.204a 302b 13ta
TEXTURA

Mugier 0.09 be 579b 504 b 591 b 6.10h 533b  336Db

APARENCIA

INTERNA

Cor 6.45 b 6.54 b 64l h 6.896 be 580b S547ub 5775hb
Brilho 517 5.80 5.11 6.07 5.73 493 5.29
Homogencidade 6665 6.20 ah 518a ¢.59 b 572 ab 544uab 523a
APARIINCIA

EXTERNA

Cor 4.12 ab 2. 437 ab 4.70h h.40 ¢ 075¢  62te
Brilho 350k 20%a 3 Wah 2.58 ab T40 ¢ Te3e  THTe
Homogeneidade 345 a 3534 2974 356a ST1h 615h 566 b

Tratameo: TEST=Testemunha: Q/F=Quente/Frios Fm=lihne: QFT=Quente/brio com suspensio  «de
Thisghendazole, QAP=Quente/Irio com suspensiio de Procloraz; TFm=aplicagiio de Thiabendavzole + Filme:

Prm=aplicagdo de Procloraz + Filme.

(*) As letras mintisculas representam as dilferengas significativas, a nivel de 5%, entre os tratamentos.
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O sabor floral dos frutos do grupo TEST (5,3) ¢ estatisticamente superior ao
dos tratamentos Fm (3,9), TFm (4,0) e Q/FP (4,0), e n3o difere dos tratamenios Q/F,
Q/FT e Pfim.

O sabor amargo foi mais pronunciado no tratamento TFm (3,0), o qual
diferiu estatisticamente dos outros tratamentos, com exce¢ao do tratamento Fm
(1,92).

Na aparéncia interna, o parimetro cor apresentou diferengas estatisticas

entre os tratamentos Q/FT (6,7) e TFm (5,5), os quais ndo diferiram dos outros

“tratamentos O parametro  homogeneidade-apresentou  os- menores-—valores - nes-——

tratamentos Fm (5,2) e PFm (5,2) que diferiram estatisticamente dos TEST (6,7} e
Q/FT (6.6), devido a presenga na polpa de um halo (2 mm) descolorido
acompanhando toda a extensdo do fruto. Essa coloragio desuniforme apresentada nos
frutos acondicionados com filme termoencolhivel pode, provavelmente, ser evitada

com a retirada do filme anterior ao amadurecimento total do fruto.

Na aparéncia externa, os tratamentos Q/FP, TFm e PFm foram supecriores

estatisticamente em relagio aos parametros cor, brilho e homogeneidade



6. CONCLUSOES

- A utilizagio do filme termoencolhivel durante o armazenamento refrigerado
e continuadamente em ambiente, promoveu a total desinfestacdo da Ceratitis

capitala nos frutos.

- O tratamento {érmico, 49°C/ 20 muin., associado ao resfriamento, 10°C/ 10
min., reduziu a superficie contaminada pelas podriddes pedunculares, quando
comparado com os frutos ndo tratados. Entretanto ndo apresentou eficiéncia na

desinfestacdo da (. capifata e no controle da antracnose;

- A utilizagdo de filme termoencolhivel minimizou a perda de peso dos
frutos, além de preservar a qualidade da aparéncia externa dos frutos e prolongar

o periodo de vida atil destes:

- Os tratamentos ndo interferiram diferentemente na evolugdo da coloragdo, e

nas mudangas bioquimicas durante o armazenamento;,

- O prochloraz, seja associado ao resfriamento, 10°C/ 3 min.. apos o
tratamento térmico, 49°C/ 20 min, ou ao embalamento do fruto com filme
termoencolhivel, controlou totalmente as podriddes pedunculares e a antracnose,

apos a colheita.
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- O Thiabendazole associado ao resfriamento, 10°C/ 5 min., apds o
tratamento térmico, 49°C/ 20 min., reduziu o desenvolvimento das podriddes
pedunculares. O thiabendazole associado ao uso do filme termoencolhivel reduziu

a contaminagdo de antracnose nos frutos.

- Os sabores floral e amargo, a textura e a cor interna dos frutos foram
prejudicados com a aplicagdo do tratamento TFm. A aparéncia externa dos frutos
acondicinados, tratamentos Q/FP, TFm e PFm, foi superior estatisticamente aos

outros tratamentos, Q/F, Q/FT, Fme TEST.

De uma maneira geral, a aplicagdo de prochloraz em suspensio resfriada
associada ao acondicionamento dos frutos com filme termoencolhivel foi o melhor
tratamento apresentado nas condigdes deste trabalho, promovendo a desinfestacio
total de (. capifata, o controle total das podriddes fungicas e o prolongamento da

vida util dos frutos com melhor aparéncia externa.
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ANEXO0 1

CRYOVAC®

® FILME _
Filme D-955 ENCOLHIVEL
. ENCOLHIVEL
CARACTERISTICAS
METODO
VALORES
Digﬂ E NOMINAIS
- ESPESSURA 45y 19y 25y
- TEMPERATURA MINIMA DEUSO.. 540
- TEMPERATURA MAXIMA ESTOCAGEM 3950
(DOIS ANCS MAXIMO)
- TEMPERATURA ENCOLHIMENTO £20°C - 180°C
- DENSIDADE - 23°C (gice) D505 0.92
- NEVOA (%) D003 _ 2.0 20 2.4
- BRILHO (%) D-2457 950 950 95,0
« RESISTENCIA AO IMPACTO (CMIXG) 0-3420 149 19.7 24,0
- COEFICIENTE DE FRICGAQ _
{FILME A FILME, CINETICO) 04894 0.30 0.28 0.26
- TAXA TRANSMISSAO DE VAPOR D'AGUA :
(Gsimai24h) F-372 229 22,0 15.5
+ TAXA TRANSMISSAO OXIGENIO
(ocim2dh) 04434 8.900 8.750 5.850
- RENDIMENTO (m2iKg) 2 57 43
[EsRR T (AL RN TR O s VAL T S B VA
- RESISTENCIA A TRACAO - (Kgicm?) D-882 1223 | 1286 | 1230 | 1320 | 1244 | 4320
- ALONGAMENTO NA RUPTURA - (%) D-887 120 ] M0 | 425 1 #0 | 425 ) 145
- MODULO DE ELASTICIDADE 0-882
- RESISTENCIA AQ RASGAMENTO {GRAMAS) D-1938 65 6.8 7.8 75 | 125 1 #43
- ENCOLHIMENTO LIVRE 105°C 02732 18| 2 14 2% 20 25
126°C 78%  78%  7R%  78%  7I% 6%
MNOTA: £5tes sao vaicres Hpicos pofa © fime. Nag tem 0 intengAo de serem JYsados coma limiles para aspecificagdo
* longitudinal

¢ Transversal

O D955 segue os padrées <o FDA para uso
em alimentos e no Brasil estd regisirado no
DINAL, SIPA e INSTITUTO ADOLFC IUTZ.

100% aidxico, recomendado fombém para uso
em forno micro-ondas.
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ANEXO 2

Nomc: Data:

Por favor. avalic as caracteristicas de AROMA dc cada uma das amostras. usando a
cscala apropriada.

1- Aroma caracteristico de mamio maduro:

pouco bastante
2- Aroma Floral:
pouco bastanic
3« Aroma Doce:
pouco bastanic
4- Aroma Verde (similar ao lcite do mamido):
pouCo bastantc

5- Aroma Passado:

pouce bastanic
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Nomg: Data:

Por favor. avalic as caracteristicas de SABOR de cada uma das amostras. usando a
cscala apropriada.

1- Sabor Caraclerisiico:

pouco
| 2- sabor Floral:

pouco
3« Sabor Docce:

pouco
4. Sabor Verde (similar ao leitc do mamao):

o pouco

5- Sabor Passado:

pouco

G- Sabor Amargo:

pouco

hastanlc

bastanie

bastantc

bastantc

bastanic

bastantc
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Nomge: Data:

Por favor, avalic a TEXTURA de cada uma das amostras. usando a cscala apropriada.

. Macicr

pouco bastanie

Comcentarios:
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Nomg:

Por favor. avalic as caracteristicas da APARENCIA das amostras. usando a cscala apropriada.

Data:

APARENCIA INTERNA DO FRUTO

1~ Cor Caracleristica:

2- Britho:

3- Homogencidade

APARENCIA EXTERNA DO FRUTO

i~ Cor Caraclcristica:

2~ Brilho:

3- Homogencidade:

pouco bastantc
pouco bastanic
pouco bastamnic
pouco bastantc
pouco bastanic

pouco bastante
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ANEXO 6
Quadrol. Evolugiio da perda de peso. em porcentagent. dc mamécs infeslados subinctidos a
difcrentes tratamentos pos-colheita. armazenados a 1 + 1°C ¢ 80-90% UR duranic 18 dias. scguido

do armazenamento a 20-24°C. 71-78% UR.

DIAS TA TR QIF FmR FmR/A
4 A*5060a AZ221b A288b A00T¢ AQDGC
7 B 1080 a o AB342b A473b A0 ¢ A007c
1 - BC 5.00 a B6ola AOIGL  AOI3b
14 - CD67ib C8062a A036c A030c
18 - DE 10.63 a D1063a A060b A030b
1% - EF999b DE 1204 a B236¢c A030d
20 - FGI183b EF 13742 C497¢ Aodld
21 - GH 1341 a FG1495a D693b A047 ¢
22 - H1505a G 1604 a E&93b A0S0¢

Tratamento:  TA=Testemunha  Ambiente;  TR=Testemunha  Refrigerado:  Q/F=Quente/Frio:
FmR=Filmc Refrigerado: FmR/A=Filme Refrigerado/Ambicnte.

(*} As lctras maiiscolas representam as diferengas significativas. a nivel de 5%. entre os dias
armascnados para cada tratamento. As lctras mimisculas representam as diferengas significativas, a

aivel de 5%. enlre os tratamentos para cada dia do anmazesamenio.
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QUADRO 2. Evolugie da coloragio. airavés do sistema de notas (0 - 5). dc mamdcs infcstados

submetidos a difcrentes tratamentos pos-colheita, armazenados a 11 + 1°C ¢ 80-90% UR durante 18

dias. scguido de armazenamento a 20-24°C, 71-78% UR.

DIAS TA TR Q/F FmR FmR/A
0 A*{.57a A 050 a A Q8D a A057a A043a
»i ~B233a A0S5Th A (.80b AGS57h ABO0S5S7b
7 C500a ABOSIb  ABLITb ADT0b AB0.70D
1 - ABC L00a ABC 1404 ABGR7a AB0.70a
14 - ABC 1.32ab BCD2.00a ABC 1.2 ab ABC (O R7b
14 - ABC 1.40 ab CD21%a BCD {67 ab ABCD 1.32b
1y - BC 2.05ab D283a E233ab CD 1.92b
20 - C220ab D292a E242ab BCD 2.00b
21 - C2.30ab D3G7a E267ab CD223b
__ 2 - C240a D3.13a E283a D233 a
Tratamento:  TA=Testemunha  Ambienic. TR=Testemunha  Refrigerado.  Q/F=Quente/Frio:

FmR=Filme Refrigerado: FmR/A=Filme Relrigerado/Ambiente.

{*) As lctras matasculas representam as diferengas significalivas, a nivel de 5%. cntre os dias

armazenades para cada tralamento. As Ictras mindisculas representam as diferengas significativas. a

nivel de 3%. enitre os tratamentos para cada dia do armazenancnlo.
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ANEXO 8
QUADRO 4. Evolugiio da perda dc peso. ¢m porcentagem. de mamdcs submetidos a difcrentes
tratamentos pos-colheita. armazcnados a 11 £ 1°C ¢ 80-90% UR durante 18 dias. seguide dc

armaschamento a 20-24°C. 71-78% UR,

DIAS TEST Q/F Fin QFT Q/FP T/Fm P/Fm

4 A*3dba  A3uta A00GDb A3ola A3d0a AGO0T7Db ADORD
7 B577a B53la A019b B6.12a  AB497a  AQ023b AG21b

AL CB20ab. . C794ab 0 A c C887a BCO69b . A022c AQl6c

4 DI03Sa C1000ab A019c Dlilla CRElb A023c A024c
I8 El3i4a DI28lab AG24c EI3lda DIl B3a A029c A03Mc
20 FI542a DEI48a A035c¢c EF16.18a DEI1297b A040c A04dlc
21 FG1I666a EF 16242 AO04lc FGI17.23a EF1404b A04d6cC A0doc
22 GHI765a FG1714a A047c¢ FGIR06a SFGI489b AG49c¢ AD4RcC
23 HIMW2la FGI804a AO036c¢ SHI936a "GHIGO2Zb A059¢ AQ(STc
24 120460 GH190%a A066c HI2036a 35HITT.05b Adodc ABO2c

25 - H 20252 A0GT2c HIZl46a HIT1813b AO07lcC AbBGTcC
20 - HI2104a AOBc 1J2237a 11188b A 078¢ AGT4c
27 - 12253a  AO08c JK2387a JK2007b  A086c ADT8cC
28 - JK2391a A099c  K2515a KL2112b AOS5c Ang4d
29 - KL2530b ALI4d L28I13a .M2242¢ ALO3d AD91d
30 - LM2678b AL20d M3I171a MN23067c All0d AD96d
3 - M2862b Al26d M33d2a N2499c¢ Al20d Al03d

Tratamento: TEST=Testemunha: Q/F=Quecnte/Frio: Fm=Filme, Q/FT=Quentc/Frio com suspensdo
dc Thiabendarole: Q/FP=Quentc/Frio com  suspensdo de  Procloraz: TFm=aplicagio dc
Thiabendarole + Filme: PFm=aplicagio de Proclorar + Filme.

{*} As lctras matiscuins ropresentam as diferencas significativas. a nivel de 5%, cntre os dias
armavcpados para cada tralamecnto. As lctras mindscuias representam as difcrengas

significativas. a nivel de 5%, catre os tralamentos para cada dia do armazenamento.
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QUADRO 5. Evolugio da coloragio (notas: 0-5) em mamocs submctidos a tratamentos pos-colheita.

armazcnados sob refrigeracio a 11 £ 1°C ¢ 86-90% UR duranie 18 dias, scguido de armazenamento

a 20-24°C. 71-78% UR.

——

—

DIAS TEST QIF Fm QT QP TFm Pl
0 A* 110 b AlO7b A 1,902 ALITh AlG0Db Ali3b Al07b

4 Hl‘)() a Al23b Al97a AB 1.6ab Al107b  AB143ab  ADB 1.47ab
7 B207a AB 136c AB2.07a BC 1.90 ab AB 1.3 ¢ A [..5.3(.) c. | If\]i i A;>3 .al.dc
11 BC207a  BC1.93ab ABC240 & BC 2.13ab BC193ab ABC E70L ABC 2. 10ab
14 BC246a  C1>2.07ab ABC24a CD213uab BC1.93ab ABC177h  ABC 2.10ab
18 BC 24604  CD2.13ab ABC 2.4 ab DE2.33 ab Ch2otab BCIDIY3bL BCD2.17ab
20 C253a  CDE233ab BCD267ab D283 a CDIE2.56ab CDE2.20bh  CDII 2.40ab
21 C283a DEF 263 a CDIEE2.83a EFF2834 DE263g DEF250a  DEF2.504
22 C 283a  FFG23%0a CDE297a FIF 307 a fF283a EFG270a  LIFG2.604
23 C290a LFG 297 a DEF 3.07a EF 3.07 & FF290a ILEFG283a LFG280a
24 Cinba FG 307a DEF 3.17a PF307a FF2493a FGI293a VFGH2ZH¥7a
25 - FGIE3.20a FFG333a E¥G 3 13a EFG3.07a FGII3O0a TGIT3.20a
26 - G330 FGIT 367 a FFGH 330 b EIFG313a GH317a GIT333.
27 - G 340 a CGiHI 387 ab FFGH 3,30 ab FGH 333ab GIT330b GH 3.40ab
28 - GiHE346h Hi4.00a FGE 2 30a GilE367ab TH 3.50ab i3 83ab
29 - HE3.80a Hi4.07a FGIL 367 a HI383a Hd.00a 1407a
30 - 1400a it423a G 390 a HI 3.80 4 4074 [413a
3l - 14.00a [433a H 390 a H4.07a 1423a 14208

Tratamento: TEST=Testemunha: Q/F=Qucnte/Frio. Fm=Filme, Q/FT=Quente/Frio com suspensio

de thiabendazole: Q/FP=Quente/Frio com suspensio de Procloraz. TFm=aplicagio dc Thiabendazolc

+ Filme: PFm=aplicagio de Procloraz + Filme.

(*) As letras maigsculas representam as diferengas sigmificativas, a nivel de 5%. cnire os dias

armazenados para cada (ratamento. As lIciras minasculas representam as difcrencas significativas. a

nivel de 3%. entre os tratamentos para cada dia do armazenamento.
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QUADRO 6. Aparccimento ¢ desenvolvimento da antracnose (notas; 0-3) em mamdces tratados com

os fungicidas thiabendazolc (T) ¢ prochloraz (P) associados a oulros tratamentos pds-colheita.

armazenados a 11 £ 1°C ¢ 80-90%UR durante 18 dias. scguido de armazenamento ambicnic (20-

24°C, 71-78%UR).

e—

r————

roen

I ——

boose

DIAS TEST* Q/F Fm Q/FT Q/Fp T/Fm P/Fm

18, .. A* 025 A017a  A000a A025a  A0ODa  AODDa  A000a
20 B#.92a A0T75a A033a A ORI ABO.17a A0 13a A0D0a

22 BC208a AB1.GGab ABI1OUab Al38ab ABO17b  AQi8b  A008D

24 C433a AB192ab \B133bcd AB2.00D ABO.17d A042cd AD08d

206 - BC258ab «\BC167bc BC3235a ABO025cd A0GS58cd A0.08d

28 - CD3o0ab WBC183be CD338a ABO33cd AO0S8cd A017d

29 - CD383a BC208b CD400a AB0O75bc A092bc A025c

31 o D425a C217b DJI62a  BIS8bc  A142bc A033c

Tratamento: TEST=Testemunha: Q/F=Quenic/Frio: Fm=Filme. Q/FT=Quenic/Frio com suspensido

de

Thiabendazole:  Q/FP=Cucnte/Frio  com

Thiabendazole + Filme: PFm=aplicacfo d¢ Procloraz + Filme.

suspensiio  de  Procloraz:

TFm=aplicagio dc

(*y As lctras maiusculas representam as diferencas significativas. a nivel de 5%. enire os dias

armarcnados para cada tratamento. As letras mindsculas represcitam as diferengas significativas, a

nivel de 5%. entre os tratamentos para cada dia do armazenamento.
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ANEXO 11

QUADRO 7: Aparccimento ¢ desenvolvimento das podridées pedunculares em mamdes submetidos a
tratamentos pos-colheita, armazcnados sob refrigeracio durante 18 dias (10-12°C. 80-90%UR).

scguido de armazenamento ambienle (20-24°C, 71-78%UR).

DIAS TEST* Q/F Fm Q/FT Q/FP T/Fm P/Fm

18 A¥* (252 A025a A0iTa AGO0a A000a A008a A 0.00a
20 BlLoga AQ48a AB108a A0.08a A0.00a ABO.753a A000a
22 BC233a . ABO98bc BC192ab.  A0l7c A0OOc BCL75ab  A017c
24 C375a ABCIL17bc CD242b AN025¢ ADODC CD233b AB33c

26 - ABC 1.42 CD292a ABOG67bc A008c CD308a A042¢
ab

28 - BC1.92b DE3d42a- Bli7bc  A017¢c DE333a A042c¢

29 - C23ibc DE3.73 a Bld42ed A017d E3062ab A042d

31 - C250bc Ed4.35a C21i2c A033c¢ E 3183 ab A067d

(*y  Tratamento: TEST=Testemusha: Q/F=Quente/Frio: Fm=Filme: Q/FT=Qucntc/Frio com
suspensiao de Thiabendazole: Q/FP=Quente/Frio com suspensdo dc Procloraz: TFm=aplicagio dc
Thiabendarzole + Filme: PFm=aplicagdo dc Procloraz + Filme.

(**y Ag letras maidsculas representam as difercngas signilicativas. a nivel de 5%. entre os dias
armazcnados para cada tratamento. As letras mintsculas representam as diferengas significativas. a

nivel de 3%, enlre os {ratamenlos para cada dia do armazcnamento.
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ANEXO 12

QUADRO 9, Valores da acides potéaciométrica { x107) em mamécs submetidos a difcrentes

tratamenios ¢ armazcnados a L+ 1°C ¢ 80-20%UR durante 18 dias. scguido de armazcnamenlo

ambicnic {20-24°C, 71-78%UR).

o —
s ——

DIAS  TEST Q/F Fm Q/FT Q/FP T/Fm P/Fm

0 A¥¥ 1154 A l1.15a Allsa Bllil3a B1l.15a All5a All3a
7 C076d C09lc CDO0OSld DO8d Bllda B0o.99b C076d
14 - D8065¢ DOT7b . E068c. DOBlab DORYa Dosob CURODb.
I8 CO082cd CO8Dbc DEO07de C102a C0982a C090b CO078de
21 BOY%bec Bl0la C083d C1l02a D0%abc CO0%cd BO97ab
24 Al2la CO9ld cos88d Cl0o0c B108Db ALl3b Alllb

27 - A 121 ab BlO7¢ AT27a Al2a ATLl4b B094d
31 - Al.19a wgﬂ.ﬂ?’b Bll6a E075¢c C(}‘Rm BOYSb

Tratamento: TEST=Testemunha: Q/F=Quente/Frio; Fm=Filme: Q/FT=CQuente/Frio com suspensio
dc Thiabendazole, Q/FP=Quente/Frio com  suspensio dc  Procloraz:  TFme=aplicagio de
Thiabendazole + Filme: PFm=aplicagdo de Procloraz + Filmc,

(*y As lctras matasculas representam as difcrengas significativas. a nivel de 5%. cntre os dias
armarcnados para cada tratamento. As lctras minasculas representam as diferengas significativas. a

nivel de 5%. cntre os tratamentos para cada dia do armazenmnento.



