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RESUMO 

0 fiuto do mamoeiro (Carica papaya L) tem grande aceita<;:ao no mercado intemacional, seja 

pelas suas qualidades sensoriais, como pelo seu valor nutricional e digestivo. Este trabalho teve como 

objetivo promover a desinfesta<;:ao da mosca das fiutas Ceratitis capita/a e reduzir as podridiies 

fungicas, antracnose e podridiies pedunculares, atraves da aplica<;:ao e associa<;:ao de diferentes tecnicas 

pils-colheita, alem de verificar suas influencias na conserva<;:iio p6s-colheita dos fiutos do mamoeiro. 

No ENSAIO 1 foram utilizados fiutos em estadio de completo desenvolvimento fisiol6gico, infestados 

pcla mosca das fi·utas C. capita/a, e submetidos aos se!,'llintes tratamentos: a) Frutos nao tratados e 

armazenados sob refiigera<yao: Testemunha Refiigerado (TR); b) lmersao em a!,'lla aquecida, 49°C/20 

min., seguida de resfriamento com ll!,'lla a 10°C/l Omin (Q/F); c) Embalamento com filme 

tennoencolhivel durante a refrigera<;:ao (FmR); d) Embalamento com filme tem10encolhivel ate o final 

do experimento (FmRIA). Os frutos, ap6s aplicac;:ao dos tratamentos, foram armazenados sob 

refrigerac;:ao ( 1 0-12°C, 80-90% UR) durante 18 dias e em seguida armazenados em condi<;:ao ambiente 

(20-24°C, 71-78% UR) Um lote, o Testemunha Ambiente (TA), foi mantido em condi<;:ao ambiente 

para se verificar a taxa de oviposi<;:ao media por fiuto. Os fiutos de cada tratamento, ap6s o final do 

periodo de armazenamento, foram colocados em bandejas contendo serragem durante 5 dias, para a 

obten<yao das pupas. No ENSAIO 2 procurou-se reduzir o desenvolvimento das podridoes fungicas, 

atraves da associa<;:ao do thiabendazole, 900 mg/1 (T) ou prochloraz, 200 ml/1 (P) aos tratamentos do 

ENSAIO I. Os frutos foram mantidos embalados ate nao atenderem aos padriies comerciais. No 

ENSAIO 1 os frutos mantidos em ambiente (TA) tiveram infesta<yao media de 35 moscas/fruto. Os 

tratamentos TR, Q/F, FmR reduziram a infesta<;:ao, apresentando respectivamente 1 ,8; 1,2 e 1,3 

moscas/fruto. 0 tratamento FmRI A promoveu a total desinfesta.;:ao 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 nao diferiram 
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significativamente do TA No tratamento FmR o inicio da perda de peso dos fiutos se deu com a 

retirada da embalagem dos fiutos ( 18° dia de armazenamento ), atingindo 8, 9% no final do experimento 

e no tratamento FmR/ A os fiutos praticament.e nao tiveram perda de peso. A evolw;:ao da colora.;:ao 

dos fiutos nao diferiu estatisticamente entre os tratamentos aplicados. No ENSAIO 2 os tratamentos 

com filme termoencolhivel, Fm, TFm, PFm, nao perderam peso significativamente durante o periodo de 

armazenamento. Dentre os outros tratamentos, o Q!FP apresentou menor perda de peso com rela<;:ao 

ao Q/F e Q/FT, atingindo no final do experimento, respectivamente, 25,0%, 28,6% e 33,4% de perda 

de peso. A evolu<;:ao da cor extema dos fiutos foi progressiva em todos os tratamentos, atingindo nota 

4, no final do experimento. Os tratamentos TFm e PFm controlaram totalmente o desenvolvimento da 

antracnose durante o armazenamento dos fiutos. Os tratamentos Fm, Q/FP retardaram o 

dcsenvolvimento da antracnose, com rela<;:ao ao TEST, Q/F e Q/FT Os tratamentos Q/FP e PFm 

controlaram o desenvolvimento das podridoes pedunculares. Os sabores floral e amargo e a cor intema 

dos fiutos foram prejudicados com o tratamento TFm A aparencia extema dos fiutos embalados, 

tratamentos Fm, TFm e PFm, foi superior estatisticamente aos outros tratamentos. De uma maneira 

geral, a aplica.;:ao de prochloraz em suspensao resfriada associada ao acondicionamento dos fiutos com 

fihne termoencolhivel apresentou-se como o melhor tratamento, nas condi.;:oes deste trabalho, 

promovendo a desinfesta<;:iio total de C. capita/a, o controle total das podridoes fungicas e o 

prolongamento da vida dos frutos com melhor aparencia extema. 



SUMMARY 

Papaya fruit ( ( 'arica papaya, L. cv Sunrise Solo) is 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 fiuit fly (Ceratitis capita/a) and reduce the decay by due to 

antracnosis and end rot, by the association of different techniques, namely thennal treatment, use of 

plastic films, refrigeration, and fungicides application, as well as studying the post-harvest influences. 

For trial nn I the following tretments were applied to fiuits with complete phisiological development and 

infested with the fly (a) No treatment (TR), (b) hot water ( 49°C/ 20 min.), followed by refiigeration 

with water at 10°C/10min (Q/F), (c) wrapping in shinkable film during the refrigerated period (FmR), 

(d) wrapping in shinkable film during the refrigerated period and room temperature periods (FmRIA) 

After the treatments the fiuits were stored under refrigeration ( 11 ± 1 °C, 80-90% RH) for 18 days 

followed by storage at room temperature (20-24°C, 71-98% 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 fiuit 

After the storage period, fiuits from each treatment, were placed on trays with sawdust from 06 days to 

recover pupaL In trial nn2 an attempt was made to reduce the development of fiuit decay through the 

association of thiabendazole, 900 mg/1 (T) or prochloraz, 200 mVI (P) with the water refrigerated 

treatments used in trial nn1 In trial nn2, the fiuits were kept wrapped longer than the period of 

commercial acceptance. In trial nu I, the fiuits kept at room temperature (T A) had an average infestation 

of3S flies/liuit The treatments TR, Q/F and FmR reduced infestation, presenting respectively 1,8; 1,2; 

1,3 flies/fruit The treatment FmRI A provided a total desinfestation of the fruits. The weight losses for 

treatments TR and Q/F at the end of the experiment were 15,1% and 16,0% respectively, wich did not 

differ significantly from T A. 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 

FmRI A the fiuits showed practically no weight loss. The evolution of fiuit color did not differ 

statistically amongst the treatments. In the trial nn2, 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 fiuit color 

were all adversely affected by treatment Tfin. The external appearence of the wrapped fiuits, treatments 

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



I.INTRODU<,::AO 

0 mamao (Carica papaya L.) e um fruto tropical que apresenta excelentes 

qualidades sensoriais, e de facil digestao e importante fonte de vitaminas A e C. Seu 

consumo se da principal mente "in natura", tendo grande aceitayao no mercado 

externo. 

No Brasil, a area de prodw;iio de mamao papaya em 1993 foi de 26.322 ha, 

apresentando um aumento de 25,6% em relaviio a area do ano de 1992. A produyiio 

de frutos apresentou acrescimo de 26,5%, atingindo 1081.032.000 unidades 

produzidas no ano de 1993 (IBGE/ IBGE - LSPA - Total de produyiio por ano/ 

produviio por Estado, 1993). 0 aumento do volume de frutos exportados neste 

periodo foi de 18,2%, com aumento de 33,6% no valor da comercializaviio. Em 1994, 

o volume exportado foi de 5.916 tone o valor da comercializaviio de US$ 3,766 000, 

estes val ores apresentaram acrescimo de I ,9% e 15,0%, respectivamente, em relayiio 

ao anode 1993 (IBGE, 1994) 

A existencia de moscas das frutas no territ6rio brasileiro tem restringido a 

exportaviio dos frutos, devido a possibilidade destas pragas serem reintroduzidas nos 

paises importadores. A aplicac;iio de tratamentos termicos tem sido exigida para 

garantir a exportayiio de frutos sem infestayiio 

As moscas das frutas que causam danos a fruticultura siio da familia 

Tephritidae, principalmente representados pelos generos Anastrepha, Ceratitis e 

/Jacus. Ceratitis capita/a, e uma praga exotica, origimiria da Afi-ica, mas muito bem 
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adaptada as condit;:6es brasileiras, sendo considerada uma praga tao importante 

quanta as especies do genera Anastrepha. 

Tambem a ocorrencia de podridoes fungicas depreciam a aparencia 

e a qualidade dos frutos, as quais podem ser controladas atraves de tratamento 

tennico associado com fungicidas. 

Outra tecnica que tern se mostrado bastante eficiente na 

conservat;:iio p6s-colheita de produtos vegetais, embora ainda pouco pesquisada, e a 

utiliza<;iio de filmes plasticos termoencolhiveis em embalagens individuais. 

Alem do controle das moscas das frutas e das podridoes fungicas e 

importante verificar o efeito do tratamento termico e da utilizat;:iio do filme 

termoencolhivel sabre as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais do fruto, de 

maneira que a sua qualidade e conservat;:iio niio fiquem comprometidas. 
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2. OB.JETIVOS 

0 objetivo geral deste trabalho foi avaliar a conserva~ao p6s­

colheita de frutos do mamoeiro, cv. Improved Sunrise Solo Line 72/12, atraves dos 

seguintes objetivos especificos • 

- Avaliar o efeito do tratamento termico em itgua a 49°C/ 20 min. associado 

ao resfriamento a 1 ooc; I 0 min , e do annazenamento refrigerado ( 11 ± 1 °C, 80-90% 

URI 18 dias) no controle da mosca C'. capita/a e das podridoes fungicas, antracnose 

e podrid6es 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 C. capita/a. 

- Comparar a eficiencia das suspensoes fungicidas, Thiabendazole (900 

mg/1) a IOT/5 min. e Prochloraz (200 mg/1) a I0°C/3 min, associados ao tratamento 

termico ( 49°C/ 20 min ) ou ao filme tennoencolhivel, para o controle das podridoes 

fungicas p6s-colheita. 
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- Verificar a influencia do armazenamento refrigerado, do tratamento termico, do 

fihne termoencolhivel e dos fungicidas thiabendazole e prochloraz sobre algumas 

caracteristicas qui micas , fisicas e sensoriais dos frutos. 



3. REVISAO BIBLIOGMFICA 

- Condi~oes de armazenagem 

Temperaturas baixas sao utilizadas para prolongar a vida util de 

produtos pereciveis, pois diminuem o metabolismo, reduzindo a perda de il!,'11a e 

retardando o amadurecimento e a senescencia. Quanto mais rapidamente o fruto 

atingir a sua temperatura 6tima de armazenamento, maior sera a sua vida pos­

colheita. Para tanto, o sistema mais utilizado e o de resfriamento em agua, pois nao ha 

remo~ao da umidade do produto e o tempo de resfriamento e menor do que em 

sistemas a ar (SPAGNOL e SIGRIST, 1992) Por outro lado, temperaturas inferiores 

it recomendada para o armazenamento ou temperaturas criticas, associadas ao Iongo 

tempo de armazenamento dos frutos, podem acarretar injurias pelo frio, tambem 

conhecidas como "chilling ... 0 metabolismo do fruto fica alterado, conduzindo ao 

desenvolvimento de sintomas variados que se tornam aparentes somente apos a 

transferencia do produto para a temperatura ambiente, reduzindo a sua qualidade 

(CHIT ARRA e CHIT ARRA, 1990). A faixa de temperatura para o armazenamento 

do mamao papaya e de 8 it 12°C durante 17 dias, prolongando o periodo de 

conserva~ao dos frutos sem causar problemas com "chilling" (CAMARA et al., 

1991) Os trutos mais verdes sao mais suscetiveis ao "chilling" do que frutos mais 

maduros (CHAN, 1988, LAM, 1990). 

A perda de itgua, decorrente da transpira~ao, ocastona perda de 

peso, perda de qualidade dos frutos, e perda direta na comercializa~ao, alem de ser 
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urn fator critico no tempo de estocagem. A perda de agua pode ser minimizada 

atraves da redu<;:iio da diferen<;:a de pressao de vapor de agua do fruto e do ar, da 

redu<;:iio da temperatura, e/ou u!ilizaviio de filmes plasticos protetores nos frutos 

(CHACE e PANT ASTICO, 1975) 0 usa de fi1mes plasticos permite a modificaviio 

da atmosfera no interior da embalagem, atraves da redu<;:iio da concentra<;:iio de 

oxigenio (0,) do ar e aumento do di6xido de carbona (C02). Essa atmosfera 

modificada inibe o efeito estimulante do etileno, reduz a taxa respirat6ria, retardando 

o processo de amadurecimento (SARANTOPOULOS e SOLER, 1988). A redu<;:iio 

substancial de 0 2 e o decrescimo concomitante da produ<;:iio de etileno podem ser os 

responsilveis pelo retardamento do amadurecimento dos frutos selados com fi1me de 

polietileno (LAZAN eta!., 1990). 0 usa de embalagem com atmosfera modificada em 

a1imentos resulta no aumento potencial da vida de prateleira variavel de 50-400%; 

redu<;:iio da perda de produtos e fornecimento de produtos com alta qualidade, 

embora ocorra um aumento nos custos (FARBER, 1991 ). A utiliza<;:ao de til me 

plilstico encolhivel em mamoes papaya reduz em aproximadamente 90% a perda de 

peso dos frutos. Niveis acima de 7% de C02 na cavidade dos frutos acarreta, 

ocasionalmente, altera<;:iio no sabor dos frutos (PAULL e CHEN, 1989) Frutos 

cmbalados com fihne esticitvel, assim como frutos sob atmosfera controlada (I ,5-

2,0% 0 2 e 5% C02) mantidos a l6°C, apresentaram born potencial de 

annazenamcnto par 29 dias, enquanto frutos nao tratados, armazenados a esta 

temperatura, foram descartados ap6s 17 dias de annazenamento ( MAHARAJ e 

SANKAT, 1990) 

Portanto, qualquer processo que retardc a atividade respirat6ria do 

fruto ap6s a colheita e extremamente importante, pais lorna o seu desenvolvimento 

mais Iento, atrasando a fase climaterica e prolongando sua vida uti!. 
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- Transforma~iies bioquimicas 

Os acidos orgiinicos e os s6lidos soluveis sao importantes para a 

qualidade do fruto, pois determina·m o seu sabor e aroma, influindo no valor comercial 

do fruto fresco e dos produtos processados. 

Nos frutos em geral, o teor de acidos orgiinicos diminui ap6s a 

colheita, devido a oxida<;ao dos mesmos no ciclo de Krebs, durante o processo 

respirat6rio (Fenema, 1985 apud SIGRIST, 1992) No mamao, por outro ]ado, 

observa-se o au men to da acidez durante o amadurecimento, fato atribuido a forma<;ao 

do acido galacturiinico, como conseqOencia da hidr6lise da pectina pela 

pectinaesterase (DRAETTA et al, 1975) 

De modo similar aos frutos em geral, os s6lidos soluveis podem ser 

usados como indicadores da qualidade e do amadurecimento do mamao. A medida 

que o fruto amadurece grande propor<;ao da sacarose e hidrolisada a a<;ucares 

redutores (JONES e KUBOTA, 1940). 

0 tratamento termico ( 48°C/20 min ) nao tem efeito sabre a maciez 

do fruto ou sabre a sua acidez titulavel, no entanto, interfere no aumento do acido 

asc6rbico e na atividade da polygalacturonase durante o amadurecimento do mamao 

(LAZAN et al, 1989). 

0 embalamento selado de mamoes com filme de polietileno retarda 

o desenvolvimento da cor da casca, minimiza a perda de peso e reduz a acidez 

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

- Controle das moscas das frutas 

As moscas das frutas causam prejuizos incalculitveis em todo o 

mundo, e em varios casos, chegam a impedir a introdu<;ao de novas culturas. 
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As moscas pertencentes it familia Thephritidae (Diptera) perfuram o 

fruto atraves de seus ovipositores e depositam urn ou mais avos par fruto, de acordo 

com a especie de mosca. Ap6s a· eclosiio, as larvas se aliment am da polpa do fruto 

(GALLO et al., 1988), provocando a perda de seu valor comercial. 

Sistemas quarentemirios sao necessarios para eliminar possiveis 

infesta<;:oes de frutos por moscas das frutas e possibilitar a exporta<;:iio dos mesmos. 

Nesse sentido, o tratamento h~rmico aparece como uma realidade. 

Hit muitos anos o mamao papaya tern recebido tratamento termico 

em agua, 49°C/ 20 min., para o controle de doen<;:as de p6s-colheita (AKAMINE e 

ARISUMI, 1953). Este tratamento tambem e eficiente para malar avos e larvas das 

moscas das frutas a 2 ou 3 mm de profundidade no interior do fruto (COUEY et al., 

1984a) 

Para Haclrocera llyoni (Diptera: Tephritidae) o tratamento tennico 

a 44°C/ 50 min. e leta! para ovos maduros, que e o estagio mais tolerante a esta 

temperatura. A 48°C o estagio mais tolerante e o de larva do 3° instar, atingindo em 

10 min. o tempo leta!. 0 estagio de avo novo e o menos tolerant e. atingindo o tempo 

Ictal em 11 e 2 min. para as temperaturas acima, respectivamente (HEARD et al., 

1991 ). Para ( 'eratilis capita/a tratamentos com imersiio em agua aquecida promovem 

a mortalidade total de ovos, 45°C/ 37 min. ou 46°C/ 17 min, e de larvas, 45°C/ 37 

mm. ou 47°C/ 15 min. (JANG e CHAN, 1993). 

Tratamento com ar quente for<;:ado, atingindo 46,2 e 47,2°C no 

centro do mamiio papaya, propicia a morte de ovos e de larvas de C. capita/a 

(ARMSTRONG, 1989). Temperaturas acima de 45,6°C, levam a morte larvas do 

terceiro instar de I JaC/1.1' dorsalis (Hendel), artificialmente infestadas em mamao 

papaya (HANSEN et al., 1990). 



9 

0 aquecimento exigido para malar ovos e larvas no interior do fruto 

pode causar escaldaduras na sua parte externa. Surgiu entao, como alternativa, a 

dupla imersao de mamao em agua aquecida, primeiramente a 42°C/ 30 min., seguida 

de imersao a 49°C/ 20 min. Este tratamento aplicado no prazo de ate 18 horas ap6s a 

colheita pennite a destruiyao de larvas e ovos de moscas das frutas, alem de controlar 

as doenyas de p6s-colheita (APHIS, 1988) 

0 pre-aquecimento do fruto em agua a 42°C/ 30- 40 minutos leva o 

inseto a um estresse termico leta!, que seguido imediatamente por uma segunda 

imersao a 49°C/ 20 min., completa o sistema de quarentena para condiyoes 

comerciais (COUEY c HAYES, 1986) A aplicayao do duplo tratamento termico, em 

mamoes com extremidades defeituosas, nao impede que ovos de /J. dorsalis 

depositados em perfurayoes ate a cavidade da semente atinjam o estagio. adulto 

(LIQUIDO, 1990). 

0 tratamento termico tradicional, 49°C/ 20 mm., associado ao 

annazenamento refrigerado, 8 ou 9°C durante I 0 dias, se apresenta como urn sistema 

de quarentena seguro, para mamoes infestados com as moscas das frutas, n. dorsalis, 

IJ. curcuhilae. e C. capilala. Para a aplicayiio deste sistema devem ser utilizados 

frutos no estadio "de vez", pois os ovos sao menos resistentes ao frio do que as larvas 

(COUEY et aL, 1984a) A mortalidade completa de todos os est<igios imaturos da C. 

capilala e obtida com o armazenamento a temperatura de -1 °C no interior do fruto, 

durante I I dias. Entretanto, para os frutos tropicais a permanencia prolongada a 

temperaturas baixas, o suficiente para eliminar a infestayao devido as moscas das 

frutas, acarreta em injurias pelo frio (MASONe Me BRIDE, 1934) 

A utilizayao do fihne termoencolhivel D-955 da Cryovac em 

mamoes, durante 96 horas a temperatura ambiente (27°C), promoveu a desinfestayao 

total da mosca 1>. dorsalis, (SHETTY et al., 1989). Da mesma maneira, JANG, 1990, 
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observou que mamoes infestados com ovos de C. capila!a acondicionados com filme 

termoencolhivel, durante 96 horas, apresentaram intera<;iio entre o filme, o fiuto e o 

inseto, embora niio tenham ati'ngido a desinfesta<;iio total dos frutos devido, 

provavelmente, a presen<;a de furos na embalagem ou frutos embalados 

afrouxadamente. 

- Controle das podridiies fUngicas 

A contamina<;iio dos frutos por diversos tipos de fungos e 

responsavel por grande parte das perdas que ocorrem ap6s a colheita. Essa 

contamina<;iio e consequencia, principalmente, do manuseio inadequado do tiuto 

durante as opera<;oes de colheita, transporte, armazenamento e comercializa<;iio 

(VIDIGAL et al, 1979). 

Entre as doen<;as mms importantes, destaca-se a antracnose, 

causada pelo fungo Colletotrichum gloeosporioides, Penz. Esse fungo infecta os 

frutos ainda verdes, permanecendo na forma latente sob a casca. Com o 

amadurecimento do fruto, o fungo encontra condi<;oes para se desenvolver, 

dcpreciando o valor comercial do fruto (AKAMINE, 1975). 

Na fase p6s-colheita, os fungicidas que tem se mostrado ma1s 

eficientes sao o benomyl ( 1000 mg/1), o tiofanato metilico ( 1000 mg/1) e o 

thiabendazole ( 4000-8000 mg/1). Para melhor aderencia do fungicida ao fruto tem 

sido utilizado espalhante adesivo na propon,:ao 0,2 a 0,4% do volume de agua 

(BLEINROTH, 1992). A aplica<;iio de thiabendazole (90% p a., 4000g/l) reduziu 

substancialmente as doen<;as dos frutos (COUEY et al, 1984b) 

A combina<;iio do tratamento termico com suspensao de 

thiabendazole apresentou efeito positivo no controlc dos fungos, gra<;:as as 

caracteristicas de estabilidade, economicidade, amplo espectro de a<;iio, facilidade de 
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manipula<;ao e baixa toxidade do produto (VIDIGAL et. al., 1979). A imersao de 

mamoes em suspensao de thiabendazole, 1000 mg/1 durante 10 min., reduz em 50% 

as podridoes causadas por Co/letblriehum gloemporioides e h1.mrium so/ani, sendo 

mais efetivo do que o benomyl, cooper oxychoride, zineb e mancozeb. Entretanto, e 

ineficiente no controle das podridoes causadas por Rhyzopus e Phytophthora 

(QUIMIO et al., 1975). 

Os fungicidas benomyl, thiabendazole e fenatoortofenil de s6dio sao 

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

utilizados na imersao dos frutos em solu<;ao fria, ap6s tratamento termico a 47,7 -

48,90C/ 20 min, ou ap6s aspersiio de agua a 52,2°C/ I min. 20 s. (ALVAREZ, 

1980). 

No controle de doen<;as p6s-colheita em mamao, o tratamento 

termico com spray a 540Cf 3 min. e tao cficiente quanto a imersao a 480C/ 20 min. 0 

tratamento com vapor quente, 48,5°(/ 3-4 h, como tratamento quarentemirio das 

moscas das frutas, nao reduz significativamente as doen<;:as de p6s-colheita. Para tanto 

e necessaria a associa.,:ao deste com o uso de thiabendazole ( 4000 mg/1) ou com o 

tratamento tcrmico, 49°(/ 20 min. (NISHIJIMA et al, 1992). 0 tratamento tcrmico, 

48, 9°( I 20 min , reduz a incidencia de podridao peduncular em papaya quando 

comparado com a aplica<;:ao de vapor quente a 47,2°C. Entretanto, para o controle 

adcquado da podridiio peduncular deve se associar os dois tratamentos (Y AGUCHI e 

NAKAMURA, 1993) 

Outro metodo de desinfesta<;:iio de moscas das frutas e a irradia<;iio 

gama. Esse mctodo assegura a completa desinfesta<;:ao de moscas das frutas, alem de 

retardar o amadurecimento do fruto. Entretanto, e necessilrio a sua combina<;:iio com 

o tratamento termico tradicional para o controle efetivo das doen<;:as p6s-colheita 

(THOMAS, 1986) 
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Tambem a utiliza~ao de embalagem individual com filme 

termoencolhivcl apresenta-se como uma tecnica livre de residuos, aumentando o 

periodo de comercializa~ao dos fiutos, alem de reduzir a porcentagem de podridao 

peduncular (BEN-YEHOSHUA, 1985) A associa~ao do filme PVC e do saco 

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

mamoes, retardando o desenvolvimento da colora~ao, da perda de peso e das doencas 

(MOSCA, 1992). 

E necessaria encontrar uma associa~ao de tecnicas, operacional e 

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

como no controle das podridoes pos-colheita, alem de prolongar a vida util dos 

frutos. 



4. MATERIAL E METODOS 

4.1. Material 

4.1.1. Materia-prima 

Foram utilizados frutos do mamoeiro (Carica papaya L), cultivar 

Improved Sunrise Solo Line 72/12, caracterizados pelo fonnato periforme com 

pescovo. cavidade ovanana pequena e estrelada, polpa com coloraviio vermelha­

amarelada, provenientes de pomar comercial do municipio de Linhares, Espirito 

Santo. No ENSAIO foram utilizados frutos no estadio de completo 

dcsenvolvimento fisiol6gico, apresentando apenas uma !eve estria amarelada, com 

peso medio de 300g. No ENSAIO 2 os frutos possuiam duas estrias amareladas, com 

peso medio de 350g. 

4.1.2. Filme ph\stico 

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 condivoes anaer6bicas no interior do conjunto 

emba1agem-fruto Maiores especifica<;oes do filme estao contidas no Anexo 1. 

4.1.3. Equipamentos 

- Cubas de acrilico (I Omm de espessura), dimensoes • ( 43 x 30 x 30)cm; 
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- Aquecedor e circulador de agua (POL YST AT, Cole-Panner, modelo 0 126&02); 

- Refrigerador e circulador de agua (VEB dkk Schartenstein, modelo HK I ,6hH 18-2); 

- Termoseladora em "L" (Develler Corporation Srhink Film Equipament 

Division, modelo 1513 GSA); 

-Tune! dear quente (WELDOTRON, modelo 7121 LG) 

- Estufa encubadora para BOD (F ANEM); 

- Termohigr6grafo (modelo Termograf 508); 

- Refrat6metro (ATC-1, AT AGO HAND REFRACTOMETER) 

- Balan<;:a semi-analitica (NAGEMA) 

4. 1.4. Outros 

- Vidraria de laborat6rio, reagentes, etc. 

-Tcrmopar de cobre-constantii, 0,5 mm, (tipo J 20A WG) 

4.2. Metodos 

4.2. 1. Recep~iio dos frutos 

Os frutos foram levados ao Laborat6rio de Armazenagem e 

Conserva<;:ao de Pereciveis (LARCOPE) da Faculdade de Engenharia Agricola 

(FEAGRI) da Universidade Estadual de Campinas (UN1CAMP), 2 dias ap6s a 

colheita, aonde foram selecionados, descartando-se os doentes, danificados e com 

estadio de matura<;:ao avan<;:ado. Os pedunculos foram aparados a 2mm da base, uma 

vez que os frutos recebidos nao continham pedunculos com comprimentos maiores, e 

procedeu-se a Javagem destes em agua Corrente. 

No Ensaio I, foram formadas 4 parcel as, com 15 frutos cada, para 

posterior infesta<;:ao. No Ensaio 2, os frutos foram separados ao acaso em 14 lotes, 
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sendo cada lote constituido por 12 frutos, para posterior aplicao;:iio dos tratamentos , 

visando o controlc das podridoes fimgicas e a conserva.;:ao p6s-colheita. 

4.2.2. lnfesta~ao 

A infesta<;:ao dos frutos foi realizada no departamento de Genetica e 

Evolu<;:iio do Instituto de Biologia da UNICAMP, em temperatura ambiente (22, I-

25,80C, 69-79% Umidade Relativa-UR) Foram utilizadas 2 caixas teladas contendo 

popula.;:iio da mosca das frutas Ceratitis capita/a em periodo de oviposi.;:ao, na 3" 

gerao;:iio adaptada ao mamao. Cada parcela com 15 frutos foi mantida durante 12 h. 

sob infesta<;:iio 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 aplica.;:iio dos 

tratamentos. 

A verifica<;:iio da infesta<;:ao foi realizada ap6s o tennino do 

armazenamento dos frutos, quando estes foram colocados na serragem, e ap6s 5 dias 

fez-se a contagem das pupas para cada tratamento. 

4.2.3. Tratamentos 

A aplicao;:ao dos tratamentos termicos foi realizada no LARCOPE/ 

FEAGRI. Utilizou-se 2 tanques de acrilico acoplados ao aquecedor e circulador de 

itgua, 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 circulao;:ao da itgua, com capacidade para 24 frutos, 

mantendo a temperatura a 10 ± 1 °C durante I 0 min. 

A aplicao;:ao dos fungicidas foi realizada nos tanques de resfriamento 

com circulao;:ao de itgua, a temperatura de 10 ± 1 °C. Para a obteno;:ao da suspensiio de 

thiabendazole 900 mg/1, utilizou-se 22,5 g do produto comercial TECTO 450 P6 
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molhavel em 15 litros de agua destilada, com imersao dos frutos por 5 mm. A 

concentra9iio de 200 mg/1 de prochloraz foi obtida com a dilui9iio de 6, 7 ml do 

produto comercial SPORT AK 600 CE em 15 litros de agua destilada, com imersao 

dos fiutos durante 3 min. 

0 acondicionamento do fruto em filme plastico e o encolhimento do 

filme foram realizados no Centro de Tecnologia de Embalagem de Alimentos 

(CETENinstituto 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 

seladora em L, localizada anteriormente a entrada do tune! de ar quente. 0 filme 

plastico foi manualmente comprimido contra os frutos para a retirada dos gases, 

eventuahnente aprescntados no conjunto embalagem-fruto. Em seguida foram 

colocados individuahnente no tune! de ar aquecido a 160-170°( durante 6 s., para 

promover o encolhimento do fihne pl<!stico. 

Paralelamente a aplica<;:ao dos tratamentos foram realizadas 

medi<;:6es da temperatura dos frutos, em diversas profundidades, 1 em e 2 em no 

interior da polpa, na cavidade do fruto e sob a casca, durante o tratamento tennico 

( 48 ± 1 °C/ 20 min ) e durante a passagem pelo tune! de ar quente (160-170°(/ 6 s) A 

leitura da temperatura dos sensores foi passive! ap6s a introdu<;:iio destes em 

perfura<;:6es previamente realizadas, com agulha de 0,5 mm, nas posi<;:6es adequadas e 

com a imobiliza<;:ao dos fios dos termopares com fita adesiva (FUKUSHIMA, 1994). 
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ENSAIO 1: 

Apos a infesta~ao, os frutos foram submetidos aos seguintes 

tratamentos: 

I. Frutos nao tratados com armazenamento a temperatura ambiente - Testemunha 

Ambiente (TA); 

2. Frutos nao tratados com armazenamento sob refrigera<;:ao-Testemunha Refrigerado 

(TR); 

3. Tratamento termico seguido de resfriamento- Quente/ Frio (Q/F); 

4. Acondicionamento com filme no armazenamento refrigcrado e retirada do filme no 

annazcnamento a temperatura ambiente- Filme Refrigera<;:ao (FmR), e 

5. Acondicionamento com filme no armazenamento refrigerado e continuadamente no 

armazenamento a temperatura ambiente- Filme Refrigera~ao/ Ambiente (FmRIA). 

ENSAIO 2: 

I. Testemunha (TEST); 

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

3. Acondicionamento com filme- Filme (Fm ); 

4. Tratamento tennico com resfriamento em suspensao de thiabendazole 900 

mg/ I - Quente/ Frio Thiabendazole (Q/FT); 

5. Tratamento termico com resfriamento em suspensao de prochloraz 

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

6. Imersao em suspensao de thiabendazole 900 mg/1 e acondicionamento com filme -

Thiabendazole Filme (TFm), e 

7. lmersao em suspensao de prochloraz 200 mg/1 e acondicionamento com filme -

Prochloraz Filme (PFm). 
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Nos dois ensaios, ap6s a aplica<;ao dos tratamentos, os frutos foram 

annazenados em camara fria a 11 ± 1 °C, 80-90% UR, por 18 dias (tempo de 

transporte maritima ate os paises lmportadores ). Ap6s este periodo foram transferidos 

para condi<;oes ambientais (20-24°C, 71-78% UR), aonde permaneceram ate niio mais 

atenderem aos padroes comerciais. 

- Amilises fisicas 

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

de armazenamento refrigerado e diariamente ap6s a transfenlncia para a temperatura 

ambiente. Utilizou-se 3 repeti<;oes com 4 frutos cada para os difcrentes tratamentos, 

sem que o material fosse destruido, visando avaliar a evolu<;ao das seguintes 

caracteristicas: 

-Perda de peso - Os frutos foram pesados em balan<;a semi-analitica, verificando-se a 

perda de peso acumulada em todo periodo de armazenamento. 

- Colora<;iio e podridoes fungicas - Estes fatores foram avaliados independentemente 

em fun<;ao da superficie do fruto atingida, utilizando-sc o seguintc criteria visual de 

not as 

NOT AS COLORA<;:AO PODRIDOES 

0 verde isenta 

1 20% amarclo ate 5% 

2 40% amarelo 6- 15% 

3 60% amarelo 16-30% 

4 80% amarelo 31 -50% 

5 1 00% amarelo +50% 
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- Analises quimicas 

As amilises quimicas foram efetuadas somente no ENSAIO 2, 

utilizando-se 24 frutos por trataniento. A frequencia das amilises acontecia uma vez 

por semana durante o armazenamento refrigerado e em dias alternados ap6s a retirada 

dos frutos da ciimara fria para o ambiente. Para cada dia de amilise tomou-se 2 frutos, 

os quais tiveram suas polpas homogeneizadas em liquidificador, utilizando-se 3 

amostras para cada uma das am\lises qui micas a seguir: 

- Acidez potenciometrica - determinada atraves de titulavao potenciometrica 

com hidr6xido de s6dio, 0, I N padronizado, utilizando-se I 0 g de amostra diluida em 

I OOml de agua e expressa em g de acido citrico/1 00 g de polpa. 

- S61idos soluveis totais - determinado por refratometria, e expresso em 

graus Brix. 

- Analise sensorial 

As analises sensoriais foram realizadas no Laborat6rio de Amilise 

Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos da UN! CAMP. 

Foram avaliados 18 pariimetros dentre os atributos sensonms de 

aroma, sabor, textura e apanincia, atraves do mctodo de Analise Quantitativa 

Descritiva (AQD), utilizando-se blocos incompletos balanceados com tres repetivoes. 

A aplicavao da AQD envolveu as seguintes etapas: 

- Seleviio de provadores ( 12 provadores ); 

- Desenvolvimento de terminologia atraves do metodo de rede; 

- Treinamento dos provadores; 

-Teste sensorial; 

- Analise dos resultados atraves da Analise de Variiincia e do Teste 

de Tuckey. 
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Nas fichas aplicadas no Teste Sensorial foram utilizadas escalas nao 

estruturadas com 9 em. Posteriormente mediu-se os resultados anotados nas escalas, 

transferindo-os para notas sensoriais de 0 (pouco) a 9 (bastante). 0 modelo das fichas 

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

- Analise estatistica 

Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado, efetuando-se 

am\lises para a comparayao de medias dos tratamentos utilizados, atraves do emprego 

do Teste de Tuckey. As curvas dos tratamentos foram obtidas atraves do emprego 

das medias dos tratamentos no Programa Computacional para Ajuste de Equay6es em 

Dados Experimentais (ZULLO e ARRUDA, 1986). 



5. RESllLTADOS E DISCllSSAO 

5.1. Monitoramento da temperatura dos frutos 

Ao final do tratamento termico ( 48 ± 1 ocr 20 min.) a temperatura 

media atingida foi de 46, 7°C na casca, 44,8°C a I em de profundidade, 43,1 oc a 2cm 

de profundidade e 3 I, 1 oc no centro do fruto 

Na passagem do fruto elnbalado pelo tunel de ar quente ( 160-

1700C/ 6s), a temperatura media entre o filme e o fruto foi de 43,2°C, na casca de 

31,9°C e a I em de profundidade de 25,7°C A temperatura necessaria para o 

encolhimento do filme nao teve grande influencia na temperatura do fruto. 

5.2. ENSAIO I: 

- EVOLll(.:AO DA PERDA DE PESO E DA COLORA<,.:AO 

A evolu~ao da perda de peso dos frutos infestados esta apresentada na 

Figura 1. As diferen~as estatisticas, ao nivel de 5% de significiincia, entre as medias de 

perda de peso para os dias de armazenamento e para os tratamentos aplicados, estao 

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 rela~ao ao peso inicial. Estes 
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valores foram supenores 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 medias de perda de peso dos frutos do T A foram, 

respectivamente, cerca de 2 e 3 vezes maiores que as dos tratamentos TR e Q/F. As 

condi<;oes do armazenamento refrigcrado, 11 ± 1 °C e 80-90% UR, permitiram a 

redu<;ao da perda de peso dos frutos e prolongaram 0 periodo de vida uti! dos frutos, 

concordando com o observado por CAMARA et al. ( 1991 ), em mamoes cv. Solo. A 

redu<;ao de perda de agua tambem foi constatada por CHACE e PANT ASTJCO 

( 1975), atraves da redu<;ao da temperatura e da diferen<;a de pressao de vapor de agua 

do fruto e do ar. 
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Fi6'llra I. Curvas que representam a evolu<;ao da perda de peso de mamoes infestados 

pela mosca C. capita/a submetidos a diferentes tratamentos p6s-colheita. 
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Os frutos do tratamento FmR nao perderam peso enquanto permaneceram 

acondicionados com filme pl<istico. Ap6s 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 relavao ao peso inicial. As perdas de peso 

negativas dos frutos do tratamento FmR, observadas na Fig. 1, se devem a limital(ao 

da representatividade dos dados na curva, observado atraves do coeficiente de 

correlac;;ao desta, 0,9760 (Tabela 1 ). Os frutos do tratamento FmRI A nao 

apresentaram perda significativa de peso durante todo o periodo de armazenamento, 

diferindo estatisticamente dos outros tratamentos. Esse fato vern a reforc;;ar a 

utilizac;;ao de fiJmes plasticos protetores na minimizal(aO da perda de agua dos frutos, 

tambem rclatada por CHACE e PANTASTICO (1975) 

Tabela I. Equa<;:oes que representam a evoluc;;ao da perda de peso de mamoes 

infestados par C. capitara, submetidos a diferentes tratamentos p6s-co1heita. 

T ratamcnto 

TA 

TR 

Q/F 

FmR 

FmR/A 

R 

0.9980 

0.9922 

0. 993 I 

0.9760 

0.9529 

y= -0.1621622+L535135x 

y= 0.5697477+0. 191 0299x+O,O 1947009x2 

y= 0.5866 799+0.411 09R9x+O,(l I l90792x 2 

y= -0.3513722+0Ji6 7753Rx-O. 1135279x'+0.004630 I R3x' 

y= (),()094 7604-0.003464851 x+0.002309297x 2-0.0000534x' 

A evo1uc;;ao da colora<;ao dos frutos infestados, durante a armazenamento, 

estil apresentada na Figura 2. As diferenc;;as estatisticas, ao nivel de 5% de 

significiincia, entre as medias das notas de colorac;;ao para os dias armazenados e para 

as tratamcntos aplicados, estiio apresentados no Quadro 2 (Anexo 7) 

A evolu<;:iio da colora<;:ao da casca dos frutos do tratamento T A foi nipida, 

atingindo a nota 5, totalmente amarelo, no 7° dia de annazenamento ambiente. Os 

frutos dos tratamentos TR, Q/F, FmR e FmR/ A, nao atingiram 70% da superficie 
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amarela no final do experimento. Provavelmente, a utiliza<;:iio de frutos com nota em 

torno de 0,5 para colora<;:ao, isto e, com I 0% da superficie amarela, associ ada ao 

armazenamento refrigerado (II·± I 0 (, 80-90% URI 18 dias) ocasionaram a 

interferencia na evolu<;:iio da colora<;:iio dos frutos Essa interferencia pode ser 

atribuida a ocorrencia de"chilling" nos frutos, uma vez que frutos mais verdes sao 

mais suscetiveis a essas injurias pelo frio do que frutos mais maduros conforme o 

relatado por CHAN ( 1988) e por LAM ( 1990) Durante o armazenamento, a 

evolu<;:ao da colora<;:iio dos frutos do tratamento Q/F foi superior ao tratamento 

FmRI A, embora esses tratamentos niio apresentassem diferen.;:as estatisticas entre si e 

com outros tratamentos. no primeiro e no ultimo dia do experimento. 
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Figura 2. Curvas que representam a evolu<;:ao da colora.;:ao de mamiies infestados pel a 

mosca C. cap1/ala submetidos a diferentes tratamcntos p6s-colheita. 



25 

Tabela 2. Equa96es que representam o desenvolvimento da colora9ii0 de mamoes 

infestados por c. capita/a, submetidos a diferentes tratamentos p6s-colheita. 

T ratamcnto R EQUA(:OES 

TA 

TR 

Q/F 

FmR 

FmR/A 

1.000 

0.9816 

0.9886 

0.9910 

0.9873 

y~ 0.5699986+0, 1828582x+0.06428558x' 

y~ 0.4 775717+0.04 776073x-0.00203707x'+O.OOO 1812585x' 

y~ 0. 7X 184 71-0.00 182553x+0.006 795738x'-0.00007820424x' 

y~ 0,6325445-0,05521143x+0.007112588x' 

y~ 0.4459479+0.04962946x-0.006084072x'+0.0003640924x' 

-INFESTA<,:AO 

No Quadro 3 estiio apresentados os resultados do controle da infesta9iio da 

( ·. capita/a nos frutos submetidos a diferentes tratamentos p6s-colheita. 

QUADRO 3. Numero de pupas viitveis de C. capita/a recuperadas dos mamoes 

submetidos a diferentes tratamentos p6s-colheita, armazenados a II ± 1 °C, 80-90% 

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

TA* TR Q/F FmR FmRI A 

425 21 I-I I(> () 

(*) Tratamcnto: TA~Tcstcmunha Ambicntc: TR~Tcstcmunha Rcfrigcrado: Q/F~Qucntc/Frio: 

FmR~Filmc Rcfrigcrado: FmR/ A~Filmc Rcfrigcrado/ Ambicntc. 

Os tratamentos TR, Q/F, FmR, FmR/ A reduziram a infesta<;:iio por C. capita/a 

nos frutos em 95,2; 96,8; 96,2 e I 00%, respectivamente. 0 tratamento Q/F niio se 

apresentou como um sistema de quarentena seguro, pois nao controlou totalmente a 

infesta<;:iio por C. capita/a dos frutos, contrariando o relatado por COUEY et al. 

( 1984 a). No tratamento FmR, provavelmente a taxa respirat6ria reduzida dos frutos 

devido ao uso da embalagem e do efeito da temperatura, durante o periodo 
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refrigerado, nao foram suficientes para formar uma condiviio gasosa leta! ao 

desenvolvimento de todas as larvas. lsto deve ter sido possivel no tratamento FmR/ A, 

aonde o uso da embalagem petdurou ate o final do annazenamento ambiente. 

Resultado semelhante foi obtido por SHE TTY et aL ( 1989), on de o uso do filme 

termoencolhivel durante 96 horas/ 27°C, foi suficiente para promover a desinfesta<;ao 

total da mosca das frutas /)acus dorsalis em mamoes. 

5.3. ENSAIO 2: 

-ANA USES FiSICAS 

A evoluvao da perda de peso dos frutos durante o armazenamento esta 

apresentada na Figura 3. As diferenvas estatisticas entre as medias de perda de peso 

dos fi·utos para os dias armazenados e para os tratamentos aplicados estao contidas 

no Quadro 4 (Anexo 8). 

A pcrda de peso media dos frutos dos tratamentos Q/F, Q/FT, Q/FP e TEST, 

atingiu no 24° dia os val ores, 19, I; 20,4; 17, I e 20,5%, respectivamente. Os frutos do 

tratamento Q/FP, a partir do 20° dia, perderam menos peso do que os dos 

tratamentos Q/F e Q/FT ate o final do armazenamento, quando atingiram 

respectivamente 25,0; 28,6 e 33,4% de perda de peso com diferenvas estatisticas entre 

si. Esses valores foram superiores aos obtidos no ENSAIO I devido ao maior periodo 

de armazenamento dos frutos no ENSAIO 2. Os frutos destes tratamentos atenderam 

aos padroes comerciais ate o 28° dia de armazenamento, pennanecendo ate o 3 I o dia 

de armazenamento, quando os frutos dos tratamentos Fm, TFm e PFm tambem 

deixaram de atender a estes padroes. 0 fato do acondicionamento com filme plastico 

prolongar o periodo de conservac;:ao dos frutos, foi relatado tambem por FARBER 

( 1991 ). 
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Figura 3. Curvas que represent am a evoluviio da perda de peso de mamoes 

submetidos a diferentes tratamentos p6s-colheita 

Tabela 3. Equa~oes que representam a evolu~ao da perda de peso de mamoes 

submetidos a diferentes tratamentos p6s-colheita. 

T ratamcnto 

TEST 

Q/F 

Fm 

Q/FT 

Q/FP 

T/Fm 

P/Fm 

R 

0.9970 

0.9983 

0.9972 

0. 9972 

0.9997 

0.9966 

0.9957 

EQUAt;OES 

y= -0.0754203X+0.7X 15452x 

y= 0. 74125X+0.4867253X+O.O I 05539Xx 2 

y= 0. 002915 39+0.02996359X -0. 002409776x'+0. OOOOX 79726x' 

y= -0.3336483+ L262336x-0.052X6135x'+O.OO 1414969x' 

y= 0.1 897973+0. 7914075x-0.02149527x'+0.0006613005x' 

y=O.OO I 06974 7+0.03519034x-0.0022X7205x'+O. 0000752X37.x' 

y= 0.0 140233+0Jl223X79x-OJJ009XX I X42x'+0.00004131453x' 

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

TFm. e PFm. nao apresentaram perda de peso significativa. concordando com o 
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resultado obtido no ENSAIO I. Os tratamentos com filme possuem equac,:oes 

semelhantes (Tabela 3), apresentando curvas sobrepostas e bastante pr6ximas do eixo 

x (Figura 3) 0 acondicionamen!o com filme termoencolhivel reduziu em torno de 

95% a perda de peso dos frutos, concordando com PAULL e CHEN ( 1989), que 

encontraram reduc,:ao na perda de peso dos frutos de aproximadamente 90%. 

Quanta a evoluc,:ao da colorac,:ao dos frutos, esta apresentada na Figura 4. As 

diferenc,:as estatisticas entre as medias das notas de colorac,:ao para os dias 

annazenados e para os tratamentos aplicados estao contidas no Quadro 5 (Anexo 9). 
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Figura 4. Curvas que representam a evoluc,:ao da colorac,:ao de mamoes submetidos a 

diferentes tratamentos p6s-colheita. 

lnicialmentc os frutos do tratamento Fm apresentaram colorac,:ao mars 

avan<;:ada, diferindo significativamente dos outros tratamentos. A evolw;:ao da cor 

externa dos frutos foi progressiva durante o periodo de armazenamento para todos os 

tratamentos aplicados, atingindo nota 4 de colorac,:ao no final do armazenamento, sem 
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diferenc;;as significativas entre os tratamentos. Os frutos do TEST foram descartados 

ap6s 24 dias de armazenamento, com nota 3 de colorac;:iio, apenas 60% amarelo, 

devido a grande incidencia de antracnose e podridoes pedunculares 0 fato do 

periodo refrigerado niio ter controlado a evoluc;:iio da colorac;:iio dos frutos, em 

contraste ao relatado por LAM ( 1990), em que mamoes no ponto "de vcz" niio 

tiveram evoluc;:ao da colorac;;iio durante os 14 dias a 1 0°C, pode ser atribuido a 

colorac;;iio mais avanc;;ada dos frutos utilizados na montagem deste trabalho. Os 

tratamentos com utilizac;:iio do filme termoencolhivel niio retardaram o 

desenvolvimento da colorac;;iio da casca dos frutos, em desacordo ao indicado por 

LAZAN eta!. ( 1990) 

Tabela 4. Equa<,:oes que representam o desenvolvimento da colorac;:iio de mamoes 

submctidos a diferentes tratamentos p6s-colheita. 

Tratamcnto 

TEST 

Q/F 

Fm 

Q/FT 

Q/FP 

T/Fm 

P/Fm 

R 

0. 9X6X 

0. 9923 

0. 9929 

0.9917 

0.9913 

0.9957 

0.9953 

EQUA(,:OES 

y= I, 150094+0.2025205x-O.O 1252354x'+0.00029X 131 Xx' 

v= 1.0 18319+0.(16 797055x-OJJ09036146x'+0.00005591409x' 

v= 1.869931 +0.0536952Xx-OJJ03362383x'+O.OOO 135 7403x' 

y= 1.197637+0.11 0944 7x-OJJ03744279x'-0.00009339853"' 

y= 0. 9230769+0.07423 759x-O.OO 1171 17Xx'+O.OOO 1354322x' 

y= I. 1610 16+fUJ6476454x-0.003240097x'+OJJOO 1354322x' 

y= 1.029911 +0.15627X5x-0,009483583x'+0.00025 14 712x' 

A evoluc;;ao da incidencia de antracnose durante o annazenamento esta 

apresentada na Figura 5. As diferenc;:as estatisticas entre as medias de not as desta 

incidencia, para os dias armazenados e para os tratamentos aplicados, estiio contidos 

no Quadro 6 ( Anexo I 0) 

0 aparecimento da antracnose ocorreu inicialmente no l8°dia de 

armazenamcnto, nos frutos dos tratamcntos TEST, Q/F e Q/FT, os quais diferiram 
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estatisticamente dos outros tratamentos ate 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 nao 

tenham reduzido a contaminayiio, 'apresentaram urn retardamento no desenvolvimento 

da doenc;:a com relac;:ao ao grupo TEST. pois foram descartados no 28° dia de 

armazenamento e o TEST no 24° dia. Esses resultados mostraram alguma eficiencia 

do tratamento tennico ou de sua associac;:ao com suspensao de thiabendazole pre-

resfriada no controle da antracnose. estando de acordo com o relatado por 

/\LV AREZ ( 1980) e MOSCA ( 1992). mas sao discrepantes aos relatados por 

QUIMIO et al. (1975). que obtiveram 50% de reduc;:ao da antracnose com a aplicac;:ao 

de thiabendazole. 1000 mg/1 durante I 0 min. 
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Figura 5. Curvas que representam o desenvolvimento da antracnose em mam6es 

tratados e armazenados ap6s a colheita 

Os tratamentos Fm, Q/FP, TFm, PFm reduziram o desenvolvimento da 

antracnose, a val ores, no final do armazenamento. de 2,2; 1 ,6; 1,4 e 0,3 
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respectivamente. Os tratamentos TFm e PFm niio apresentaram diferenc;as estatisticas 

entre os dias armazenados ate o final do armazenamento, portanto niio permitiram o 

desenvolvimento da antracnose rios frutos ( ANEXO 1 0). 0 tratamento Q/FP niio 

diferiu estatisticamente dos tratamentos TFm e PFm, contolando totalmente a 

antracnosc Isso vem nos mostrar a maior eficiencia do fungicida procloraz em relac;iio 

ao thiabendazole, quando associados ao Q/F, no controle da antracnose. Numa analise 

mais critica podemos observar que o tratamento termico tradicional, comumente 

utilizado na fase pos-colheita em mamao papaya como tratamento para podridoes 

fungicas, e pouco eficiente no controle da antracnose, quando comparado com sua 

associac;ao ao procloraz ou com a utiliza<;ao de filme tennoencolhivel. 

Pode-se notar tambem a eficiencia da utiliza<;ao da embalagem (Fm) no 

controle da antracnose, pois este nao diferiu estatisticamente dos tratamentos Q/FP e 

TFm. Resultados semelhantes foram obtidos por MOSCA ( 1992), onde a utilizac;iio 

de filmes plasticos associada a refrigerac;ao retardaram o desenvolvimento da 

antracnose em mamoes cv.Sunrise Solo. 

Tabela 5. Equac;oes que representam o desenvolvimento da antracnose em mamoes 

submetidos a diferentes tratamentos pos-colheita. 

Tratamcnto 

TEST 

Q/F 

Fm 

Q/FT 

Q/FP 

T/Fm 

P/Fm 

R 

0.9991 

0.9920 

0.9957 

0. 9950 

0.9953 

0.9X62 

0.9X02 

y= 30.88255-3.4 77746xf 0.09X755X4x' 

y= -5.792XXX+0.3224399x 

y= -7. 7250X+0.5731 XX 1 x-0.008 I XOX5Xx' 

\= -6.0079X 7+0.3443127x 

y= -34. 71666+4.646209x-0.2049064x'+0.00299337Xx' 

y= -14.265 79+ I.X56657x-OJlX07X256x'+O.OO 1199641 x' 

v= -2.532X2X+0.3356221 x-0.0 150X2x'+0.0002315642x' 



32 

Assim como na antracnose, o aparecimento da podridiio peduncular ocorreu 

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

estes apresentavam notas de colo!'aviio em torno de 2 - 2,5, equivalente a 40-50% de 

superficie amarela. 

A evoluyiio da incidencia de podridoes pedunculares durante o 

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

medias de notas desta incidencia, para os dias annazenados e para os tratamentos 

aplicados, estiio contidos no Quadro 7 (Anexo II). 

0 tratamento TEST apresentou o desenvolvimento ma1s acelerado das 

podridoes 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 podridiies 

pcduncularcs, apresentando no final do armazenamento 4,35 e 3,83 respectivamente. 

A utilizayiio de embalagem individual com filme termoencolhivel niio reduziu a 

porcentagem das podridiies pedunculares conforme indicado por BEN-YEHOSHUA 

( 1985) 

0 melhor controle sobre o desenvolvimento das podridoes pedunculares foi 

obtido atraves dos tratamentos Q/FP e PFm, que nao apresentaram difcrenyas 

significativas entre os dias armazenados, do inicio ao final do periodo de 

armazenamento, indicando a superioridade da associayao com o prochloraz. Os 

tratamentos Q/F e Q/FT reduziram o desenvolvimento das podridoes apresentando 

notas finais de 2,5 e 2, I respectivamentc. 0 tratamento termico (Q/F) mostrou-se 

mais eficiente no controle das podridoes pedunculares do que para a antracnose, uma 

vez que o Q/F e o Q/FT nao diferiram estatisticamente do Q/FP A eficiencia da 

associa~iio do tratamento termico, 49°C/ 20 min , seguido de aplica~iio de 
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Assim como na antracnose, o aparecimento da podridao peduncular ocorreu 

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

estes apresentavam notas de colofaviio em torno de 2 - 2,5, equivalcntc a 40-50% de 

superficie amarela. 

A evoluviio da incidencia de podridoes pedunculares durante o 

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

medias de notas desta incidencia, para os dias annazenados e para os tratamentos 

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

0 tratamento TEST apresentou o desenvolvimento mats acelerado das 

podridi'ies 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 podridoes 

pcduncularcs, apresentando no final do armazenamento 4,35 e 3,83 respectivamente. 

A utilizavao de embalagem individual com filme termoencolhivel nao reduziu a 

porccntagcm das podridoes pedunculares confonne indicado por BEN-YEHOSHU A 

( 1985) 

0 melhor controle sobre o desenvolvimento das podridi'ies pedunculares foi 

obtido atraves dos tratamentos Q/FP e PFm, que nao apresentaram diferenvas 

significativas entre os dias armazenados, do inicio ao final do periodo de 

armazenamento, indicando a superioridade da associaviio com o prochloraz. Os 

tratamentos Q/F e Q/FT reduziram o desenvolvimento das podridoes apresentando 

notas finais de 2,5 e 2,1 respectivamente. 0 tratamento tennico (Q/F) mostrou-se 

mais eficiente no controle das podridoes pedunculares do que para a antracnose, uma 

vez que o Q/F e o Q/FT niio diferiram estatisticamente do Q/FP A eficiencia da 

associaviio do tratamento termico, 49°C/ 20 min , seguido de aplicaviio de 
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thiabendazole em solw,;iio fria, para o controle da podridiio peduncular, tambem foi 

observado por ALVAREZ ( 1980) 
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Figura 6~ Curvas que representam o desenvolvimento das podridoes pedunculares em 

mamoes tratados e armazenados ap6s a colheita~ 

Tabela 6~ Equa<,;oes que representam o desenvolvimento das podridoes pedunculares 

em mamoes submetidos a diferentes tratamentos p6s-colheita~ 

Tratamcnto 

TEST 

Q/F 

Fm 

Q/FT 

Q/FP 

T/Fm 

P/Fm 

R 

0.9998 

0. 9900 

0. 9940 

0. 9979 

0. 9905 

0. 9977 

0.9654 

EQUA('OES 

v= 5.593023-0.9613004x+0.036X76h' 

v= -3.041 X55+0.17X7111 x 

y= -5.056X55+0.30537Xx 

v= 6.0X512X-0.62164X4x+O.O 1591 069x' 

y=-0. 0 1889992+0. 04248609x -0. 004065665x '+0. 00009850848x 

v= -13.44 71 + I.00756.h-O.(l 1449ti85x' 

\= -3.666539+0.398686 ?x-0.0 145 I OX5x'+O.OOO 197285 h' 
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Os resultados demonstraram a eficiencia do prochloraz no controle da 

antracnose e das podridoes pedunculares, seja associado ao resfriamento ap6s o 

tratamento termico, 49°C/ 20 min:, ou associado ao uso de filme termoencolhiveL 
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- ANALISES QUiMICAS 

Os resultados do conteudo de s61idos soluveis dos frutos durante o 

armazenamento estao apresentado·s no Quadro 8, mostrando as diferen~as estatisticas, 

ao nivel de 5% de significiincia, entre as medias dos dias armazenados e dos 

tratamentos aplicados. 

Quadro 8. Varia~iies no conteudo de s6lidos soluveis, 0 Brix, em mamiies submetidos 

a tratamentos p6s-colheita, armazenados II ± I °C e 80-90%UR durante 18 dias, 

seguido de armazenamento ambiente (20-240C, 71-78%UR). 

DIAS TEST Q/F Fm Q/FT Q/FP TFm PFm 

() AB* 13.00 B 13 00 a AB 13.00 a-BC 13.00 a A 13.00 a A 13.00 a AB 13.00 a 

7 B 12.23 b AB 13.6at A 1407a ABC 13.40 al A 12.67 alA 12.30 b AB 12.77 a 

14 AB 13.37 a A 14.73 a AB 13.47 a ABC 13.33 al A 13.00 b A 12.60 b A 13.60 ab 

18 A 13.87 ab A 14.77 a B 12.13 c ABC 14.13a A 13.50aiA 12.37al AB 15.50b 

21 A 13.73 a AB 13.93 a AB 12.83 a C 12.70 a A 12.63 a A 12.97 a A 13.20 a 

24 AB 12.57 b AB 14.10. AB 13.13a AB 14.26a A 14 07 a A 12.17 b B 12 03 b 

27 AB 13.90 a AB 13.10 a A 14.57 a A 13.00 b A 12.97 b AB 12.87 b 

31 AB 13.50 a AB 12.8 a ABC 13.47 a A 13.73 a A 13.2a AB 12.87 a 

.l.r<ltamcnto. I'J,:s·J·=-·!·cstcmlmlw~ Q/l;=Qucntdl•'rio~ l:m=l:ilmc: Qfi:'J';::;()Ilt.::ntdl:rio com suspcns[lo Jc 

Thiabcnda;:ok Q/FI'=()ucntdhio com suspcusfio de Prodora1.: Thn=aplicw;Uo de Thiuhcndazok + Filmc: 

Phn;:;:;apliGu;iio de Prodoru1. + hlmc. 

(*)As ldras maillsctilus rcprcscntam us di!Cn::nyas signilicativas. a nivd de 5%, entre os dias anna:~.cn<~Jos paw 

ctH.la tratamcnto_ As ktras mint'1scul<Js rcprcscntam as dik:rcn~·as signilkativas. a nivd de 5{~~~- entre: os 

lratumc:ntos para cada dia do i.lflllll/.t::llamcnto. 

0 conteudo de s6lidos soluveis ficaram entre 12 e 15,5 °Brix, apresentando 

estreita margem de evolu~ao ao Iongo do periodo de armazenamento, contn'trio ao 

esperado, segundo JONES e KUBOTA (J 940) Nao foi possivel identificar o efeito 
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dos tratamentos e do periodo de armazenamento, nos conteudos de s6lidos soluveis 

dos frutos. A obten~ao de curvas que representasscm os dados, nao pode ser 

concluida devido aos coeficientes (:le correla~ao das equa~oes serem inferiores a 0,7. 

0 comportamento das analises de acidez potenciometrica dos frutos durante 

o armazenamento esta apresentado na Figura 8. As diferen<;as estatisticas, ao nivel de 

5% de significiincia, entre as medias de acidez para os dias annazenados e para os 

tratamentos aplicados estao contidas no Quadro 9 (Anexo 12) 
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Figura 8. Curvas que representam o comportamento dos valores da acidez 

potenciometrica de mamoes tratados e annazenados ap6s a colheita. 

Os valores das amilises de acidez dos frutos ficaram entre 0,065 e 0,127 g de 

ac. citrico/ I OOg de polpa. 0 val ores mais altos foram obtidos no inicio e no final do 

periodo de armazenamento, mostrando uma redu~ao durante o periodo refrigerado 

com posterior acrescimo no final deste. Esse acrescimo nos valores da acidez foi 

intensificado com a transferencia dos frutos para o armazenamento ambiente. Todos 
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os tratamentos apresentaram a mesma tendencia durante o armazenamento, niio sendo 

possivel identificar alguma influencia destes nas variat;iies da acidez potenciometrica. 

Segundo LAZAN et aL ( 1990),' a utilizat;iio do embalamento selado retardou o 

aumento da acidez titui<ivel durante o amadurecimento dos frutos armazcnados a 24-

280(, o que niio foi possivel constatar no nosso trabalho. 

Tabela 7. Equat;iies que representam as variat;iies nos valores da acidez 

potenciometrica em mamoes submetidos it diferentes tratamentos p6s-colheita. 

Tratamcnto 

TEST 

Q/F 

Fm 

Q/FT 

Q/FP 

T/Fm 

P/Fm 

R 

0. 9905 

0.9062 

0.9196 

0.9177 

0.923X 

0.7443 

0.9057 

EQUA('OES 

v= I. 149363-0.07225052x+0.002093625x'+0.00004225644x' 

y= 1.161751-0.06416626x+0.(){)346X69x'-0.()0004315062x' 

y= 1.17053X-0.09794155x+0.()06076329x'-0.000 I 0226X9x' 

y= 1.148549-0.086496 75x+0.0060303 19x'-0.000 I 034 7Xx' 

y= -2.191243+5.236553x-0.59379X2x'+0.0 1597587'<' 

y= 1.1 X6X54-0.07709941 x+0.005294493x'-0.00009XOX 14x' 

y= 1.153455-0.1 004056x+0.007053246x2-0.000 1302977x' 

-ANALISE SENSORIAL 

Os resultados da Analise Quantitativa Descritiva estiio aprescntados no 

Quadro I 0, mostrando para cada parametro as diferent;as estatisticas entre os 

tratamentos aplicados. 

Todos os panimetros do atributo aroma nao diferiram entre os tratamentos 

aplicados, a nivel de 5% de significiincia, assim como os parametros de sabor 

caracteristico, doce, verde, passado e brilho da aparencia interna que tambem nao 

apresentaram difcrem;:as cstatisticas entre os tratamentos. 
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QUADRO I 0. Notas sensonats (0-9) dos pariimetros de qualidade em mamoes 

submetidos a tratamentos p6s-colheita, armazenados a 11 ± 1 oc, 80-90%UR, seguido 

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

l\1r£nndros 

J\ROMJ\ 

Caractcristico 

J)oc.c 

Floral 

Verde 

1\tssmlo 

SAilOR 

Cawcteristico 

J)occ 

Floral 

VcrJc 

A margo 

TEXTIJRJ\ 

1\1'1\Rf:NCIJ\ 

INTERN!\ 

TEST 

4.6X 

2.56 

2.95 

24X 

0.52 

5.25 

2.n 

5.32 h' 

0. 98 

1.0() 

1.07" 

Cor (J.45 h 

llnlho 5.17 

1 lomogcnciJaJc 6.fl1 h 

J\1'1\Rf.:NCI!\ 

EXTERN!\ 

Cor 4_l2ah 

llnlho .1.50 h 

llomngcucidadc 1.45 a 

Q/F 

4.76 

2.6.1 

2..17 

2.59 

0.22 

5.12 

2 .18 

4.87 ah 

1.12 

0.56 

1.15 a 

5.79 h 

6.54 h 

58(, 

(>.20 ah 

.1.24" 

2.01 " 

1.51 a 

Fm 

5.19 

2.15 

2.65 

2.112 

0.76 

445 

2.27 

1.91 a 

1(,4 

1..14 

1.92 ah 

5.C>4 h 

(>41 h 

5.1 I 

5.18" 

4 . .17 ah 

.1. HI ah 

2.97 a 

QIFT 

4.71 

2 . .18 

2.811 

2.!18 

0.5.1 

5.38 

24(, 

4.l)9 ah 

1.1111 

0.7(1 

0.7()(1 

5.91 h 

6.W1 he 

(,07 

6.59 h 

4.7c h 

2.58 ah 

l.Sn a 

QIFI' 

5.12 

2.26 

2.(,7 

2.() J 

0.57 

4.9X 

1.97 

.1.99 a 

1.40 

0.85 

1.20 " 

(1.16 h 

5.80 h 

5.7.1 

5.72 ah 

()_4{) c 

7.4tl c 

5.72 h 

TFm 

4.82 

2.9.1 

2Wl 

2.11 

PFm 

4.81 

2 (, 1 

2WJ 

2 . .14 

0.50 

44(, 5.50 

2.7.1 2.28 

4 02 a 4 . .14 ah 

I. 91 170 

1.12 0.48 

.1.02 h 1 .11 a 

5 . .1.1 h 5.5(> h 

5.47 ah 5_75 h 

4.91 5.29 

5.44 ah 5.2.1 a 

6.75 c (1.21 c 

7.(1_, c 7.07 c 

(i.l5h )(J(lh 

'l'ratamctlto: 'l'l~ST:::'J'cstcJnunha: Q/F=(Jucntc/Frio: l'm=l:ilmc: Q/J·"l'=Qucntdl·'rio com suspctJsilo t.k 

ThiahcnJaJ.olc~ Q/FP=Qucntt:!Frio com suspcnsi'io Jc Prm:lonu:·. TFm=aplica~ilo Jc ThiahctH..la:rolc + Filmc: 

PFnr=apli~.:ayiio de Proclora1. + Filmc. 

{ * J As lctras minitscu]as rcprcst.::nlam as Ji !Crcu~us significalivas. a nivcl de Y%, entre os tmtamcntos 
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0 sabor floral dos frutos do grupo TEST (5,3) e estatisticamente superior ao 

dos tratamentos Fm (3,9), TFm (4,0) e Q/FP (4,0), e nao difere dos tratamentos Q/F, 

QIFT e Ptin 

0 sabor amargo foi mms pronunciado no tratamento TFm (3,0), o qual 

diferiu estatisticamente dos outros tratamentos, com exce<yao do tratamento Fm 

(1,92). 

Na aparencia interna, o parametro cor apresentou diferen<yas estatisticas 

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

tratamentos 0 pariimetro homogeneidade apresentou os menores valores nos 

tratamcntos Fm (5,2) e PFm (5,2) que diferiram estatisticamentc dos TEST (6,7) e 

QIFT ( 6,6 ), devido a presen<ya na polpa de urn halo (2 mm) descolorido 

acompanhando toda a extensao do fruto. Essa colora<yao desuniforme apresentada nos 

frutos acondicionados com filme termoencolhivel pode, provavelmente, ser evitada 

com a retirada do filme anterior ao amadurecimento total do fi·uto. 

Na aparencia externa, os tratamentos Q/FP, TFm e PFm foram supcnores 

estatisticamente em rela<yao aos pariimetros cor, brilho e homogeneidade 



6. CONCLUSOES 

- A utilizayao do filme termoencolhivel durante o armazenamento refrigerado 

c continuadamente em ambiente, promoveu a total desinfestaviio da Ceratitis 

capita/a nos frutos. 

- 0 tratamento tennico, 49°C/ 20 min , associado ao resfriamento, 10°C/ 1 0 

min., reduziu a superficie contaminada pelas podridoes pedunculares, quando 

comparado com os frutos nao tratados. Entretanto nao apresentou eficiencia na 

desinfestavao da C. capita/a e no controle da antracnose; 

- A utilizayiio de filme termoencolhivel mmnmzou a perda de peso dos 

frutos, alem de prescrvar a qualidade da aparencia externa dos frutos e prolongar 

0 periodo de vida uti! destes; 

- Os tratamentos niio interferiram diterentemente na evolw;:iio da colorayiio, e 

nas mudanyas bioquimicas durante o annazenamento; 

- 0 prochloraz, seJa associado ao resfriamento, 1 0°C/ 3 mm , ap6s o 

tratamcnto termico, 49°C I 20 min , ou ao embalamento do fruto com filme 

tennoencolhivcl, controlou totalmente as podridoes pedunculares e a antracnose, 

ap6s a colheita. 



41 

- 0 Thiabendazole associado ao resfriamento, I 0°C/ 5 mm., apos o 

tratamento termico, 49°C/ 20 min., reduziu o desenvolvimento das podridoes 

pedunculares 0 thiabendazole' associado ao usa do filme tennoencolhivel reduziu 

a contamina"ao de antracnose nos frutos. 

- Os sabores floral e amargo, a textura e a cor interna dos frutos foram 

prejudicados com a aplica"ao do tratamento TFm. A aparencia externa dos frutos 

acondicinados, tratamentos Q/FP, TFm e PFm, foi superior estatisticamente aos 

outros tratamentos, Q/F, Q/FT, Fm e TEST 

De uma mane1ra geral, a aplica"ao de prochloraz em suspensao resfriada 

associada ao acondicionamento dos frutos com filme termoencolhivel foi o melhor 

tratamento apresentado nas condi"oes deste trabalho, promovendo a desinfesta"iio 

total de C. capita/a, o controle total das podridoes fungi cas e o prolongamento da 

vida uti! dos frutos com melhor aparencia externa. 
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ANEXOI 

CRYOVAC® 

Filrne D-955 
CARACTERiSTICAS 

I 
METODO 
DE TESTE 

ASTM 

• ESPESSURA . I 15u 

• TEMPERATURA MiNIMA DE USO 

• TEMPERATURA MAxiMA ESTOCAGEM 
(DOIS ANOS MAxiMO) 

• TEMPERATURA ENCOLHIMENTO 

• DENSIDADE • 23'C (glee) 0·1505 

·NEVOA(%] D-1003 . 2.0 

• BRILHO (%] D-2457 95.0 

• RESISTENCIA AO IMPACTO (CM/KGI D-3420 16,9 

• COEFICIENTE DE FRIC9J\O 
(FILME A FILME. CINETICO] 

D-1894 0.30 

• TAXA TRANSMissAO DE VAPOR D'AGUA 
I F-372 22,9 

(Gms/m2124h) 

• TAXA TRANSMissAO OXIGENIO D-1434 8.900 
(cc/m2/24h) 

• RENDIMENTO (m2/Kg] 72 

LD' I N" 

• RESISTENCIA A TRA9}.0 • (Kg/cm2] D-882 1223 1 1286 

• ALONGAMENTO NA RUPTURA • (%) D-882 120 1 110 

• MODULO DE ELASTCIDADE I D-882 
. I 

37oo 1 42oo (Kglcm2J22.7'C] MEOOTOA 

• RESISTENCIA AO RASGAMENTO (GRAMAS) I 0-1938 6.5 I 6.8 

• ENCOLHIMENTO LIVRE 105'C 0-2732 18 I 26 

126'C 78% 78% 

• 

I 
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FILME 
POLIOLEFiNICO 
ENCOLHiVEL 

VAL ORES 
NOMINAl$ 

19u 25u 

·51'C 

32'C 

120'C • 180'C 

0.92 

2.0 2.1 

95,0 95.0 

19.7 24.0 

0.28 0.26 

22,0 I 15.5 

8.750 5.850 

57 43 

LD' ) N" LD' N" 

1230 1320 1244 1320 

125 I 110 125 115 

3800 4200 4100 4200 

7,8 7,9 12,5 11.3 

16 26 i 20 25 

78% 78% 77% 76% 

NOTA: Estes sao volores hp1cos para o 1Hme. NOo tem o mten<;OO de serem vsados como 11m1tes ooro esoec•1•caydo 

' Longitudma 
''Trans~~ersa: 

0 D-955 segue os padr6es do FDA para uso 
em olimentos e no Brasil estO registra_ do no 
DINAl. SIPA e INSTITUTO ADOLFO WTZ 

100% af6xico, recomendado tambem para uso 
em torno micro-ondas. 



ANEX02 

Nome: Data: 

Por favor. avalic as caractcristicas de AROMA de cada uma das mnostras. usando a 

cscala apropriada. 

1· Aroma caractcristico de mamao maduro: 

pouco 

2- Aroma Floral 

pouco 

3- Aroma Docc: 

pouco 

-1-- Aroma Verde (similar ao Ieite do mam5o): 

pouco 

5- Aroma Passado: 

pouco 

48 

bastantc 

bastantc 

bastantc 

bastantc 

b:1stantc 



ANEXOJ 

Nome: Data: 

Por r:wor. :walic as caraclcristicas de SABOR de cada uma das amostras. usando a 

cscala apropriada. 

1- Sabor Caractcristico: 

poueo 

2- Sabor Floral: 

poueo 

:1- Sabor Doee: 

poueo 

4- Sabor Verde (similar ao Ieite do mam;lo): 

pouco 

.1- Sabor Passado 

poueo 

()- Sabor Amargo: 

pouco 
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bastanlc 

bastantc 

bastantc 

bastantc 

bastanlc 

bastantc 



ANEX04 

Nome: Data: 

Por fm'or. m·alic a TEXTURA de cada uma das amostras. usando a cscala apropriada. 

l. Macicz 

pouco bastantc 

ComcntMios: -------------------------------------
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ANEXO 5 

Nome: Data: 

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

APARENCIA INTERN A DO FRUTO 

1- Cor Caractcristica: 

pouco bastantc 

2- Brilho: 

pouco bastanlc 

3- Homogcncidadc 

pouco bastantc 

APARENCIA EXTERNA DO FRUTO 

1- Cor Caraclcristica: 

pouco bastantc 

2- Brilho: 

pouco bastantc 

1- Homogcncidadc: 

pouco bastantc 
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ANEX06 

Quadro 1. EvohH;iio da perda de peso: em porcentagem. de mamoes infestados submetidos a 

difcrcntcs tralamcntos p6s-colhcita. armazcnados a II ± I oc c S0-901Yo UR durante 18 dias. scguido 

de armazenamento a 20-2~ 0
C. 71-78% UR. 

DIAS TA TR QIF FmR FmRIA 

4 A* 5.60 a A 2.21 b A 2.88 b A 0.07 c A 0.06 c 

7 B 10.80 a ABH2b A 4.73 b AO.IOc A 0.07 c 

II BC 5.00 a B 6.61 a A 0.16 b A 0.13 b 

14 CD 6.71 b C 8.62 a A 0.36 c A 0.30 c 

18 DE 10.63 a D 10.63 a A 0.60 b A 0.50 b 

19 EF 9.99 b DE 12.04 a B 2.36 c AIUOd 

20 FG 11.83 b EF 13.74 a c 4.97 c A 0.41 d 

21 GH IHia FG 1~.95 a D 6.93 b A 0.47 c 

22 H 1:\.05 a G 16.04 a E 8.93 b A 050 c 

Trawmcnto: TA=Tcstcnnmha Ambiente: TR:;:;;Tcstcmunha Rcfrigcrado: Q/F~Qucnte/Frio: 

FmR=Filmc Rcfrigcrado: FmRIA=Filmc Rcfrigcrado/Ambicntc. 

(*) As lctras mait'1sculas rcprcscntam as difcrcn'Yas significatiYas. a nivcl de 5~~- entre os dias 

anna.rcnados para cada tralamcnto. As lctras mint'1sculas rcprcscntam as difcrcn<;as significati\'as. a 

ni\'cl des~~;;~. entre os tratamcntos para cada dia do annazcnamcnto. 
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ANEX07 

QUADRO 2. EYoluc;iio da colorac;ilo. airaYcs do sistema de notas (0 - 5). de mamiics infestados 

submetidos a difcrentes tratamentos p6s-colheita. armazenados a II ± I oc e 80-90% UR durante I X 

dias. seguido de armazcnamcnto a 20-24 a c. 71-7X% UR. 

DIAS TA TR Q/F FmR FmRIA 

II A*0.57a A 0.50 a A 0.811 a A 0.57 a A 1141 a 

4 B 2.11 a A 11.57 b A 0.811b A 11.57 b AB 0.57 b 

7 C 5.1111 a AB O.R.\ b AB 1.17b A0.711b AB 0.70 b 

II ABC 1.110 a ABCI40a AB 11.87 a AB 0.70 a 

14 ABC 1.12 ab BCD 2.110 a ABC 1.2 ab ABC 0.87 b 

IX ABC 1.40 ab (D2.18a BCD 1.67 ab ABCD 1.12 b 

I 'J BC 2.05 ab D 2.83 a E 2.33 ab CD 1.92b 

211 C 2.20 ab D 2.92 a E 2.42 ab BCD 2.011 b 

21 C 2.30 ab D 1.07 a E 2.67 ab CD 2.21 b 

22 C 2.40 a D 1.11 a E 2.83 a D 2.13 a 

Tratamcnto: T A=Testemunha Ambicnte: TR=Testcmunha Refrigerado: QIF=Quentc/Frio: 

FmR=Filmc Rcfrigerado: FmR/ A=Filme Rcfrigcrado/Ambienle. 

(*) As lctras maiUsculas rcprcscntam as difcrcnc;as significati\'as. a ni\'c1 de 5'X,. entre os dias 

anmv.cnados para cada tratamcnto. As lctras minl1sculas rcprcscntam as difcrcm;as signifkati\·as. a 

ni\'cl de 5'X). entre os tratamcntos para cada dia do armazcnamcnto. 
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ANEXOX 

QUADRO 4. Evolt~~;:1o da perda de peso. em poreentagem. de mamoes submetidos a difercntes 

tratamentos pos-colheita. arnuvcnados a II ± I°C e R0-90'};, UR durante IX dias. scguido de 

armazcnamcnto a 20-24°C. 71-78% UR. 

DIAS TEST QIF Fm Q/FT Q!FP 

4 A*J.40a AJ.OOa A 0.06 b 

AO.l9b 

AO.I4c 

AO.I9c 

A 0.24 c 

AIU5c 

A 0.41 c 

A 0.47 c 

A 0.56 c 

A 0.66 c 

A 0.72 c 

A O.XO c 

A J.61 a A 3.40 a 

7 B5.77a B5.31a B6.12a AB4.97a 

ll 

14 

18 

20 

21 

22 

2l 

24 

25 

2(, 

27 

28 

29 

30 

31 

C 8.20 ab C 7.94 ab 

D I 0.55 a C I 0.00 ab 

E IJ.I-Ia D 12.X3ab 

F 15.42 a DE I-I.X6 a 

FG 16_(,(, a EF 16.24 a 

GHI7.65a FG17.14a 

HI 19.22 a FG IS.lH a 

I 20.46 a GH 1909a 

H 211.25 a 

HI21Jl4a 

C 8.87 a BC 6.98 b 

D I 1.11 a C 8.81 b 

E U.l4a D 11.13a 

EF 16. IX a DE 12.97 b 

FG 17.21 a EF 1-1.04 b 

FG IX.06a oFG14.89b 

::JH 19.J6 a 'GHI6.02 b 

HI 20.36 a 

Hl21.46 a 

IJ 22.37 a 

JHII7.05 b 

'!IJ IX. U b 

IJ IX.X6 b 

IJ 22.53 a A O.X6 c JK 23.X7 a JK 20.07 b 

JK 2J.91 a A 11.99 c K 25.15 a KL 21.12 b 

KL 25.JII b A 1.14 d L 28.1J a "M 22.42 c 

LM 26.7X b A 1.20 d M 31.71 a v1N 23.67 c 

M2R62b A 1.26d M33.42a N2-1.99c 

T!Fm 

A 0.07 b 

A 0.23 b 

A 0.22 c 

A 0.23 c 

A 0.29 c 

A 0.40 c 

A 0.46 c 

A 0.49 c 

A 0.59 c 

A 0.64 c 

A 0.71 c 

A lUX c 

A 0.86 c 

AO. 95 c 

A 1.03 d 

ALIOd 

A 1.20 d 

P/Fm 

A O.OX b 

A lUI b 

AO.I6 c 

A 0.24 c 

AIUOc 

A 0.-1 I c 

A 0.46 c 

A 0.48 c 

A 0.57 c 

A 0.62 c 

A 0.67 c 

A0.74c 

A ll.7R c 

A 0.84 d 

A 11.91 d 

A0.96d 

A I.IIJ d 

Tratamenlo: TEST~Testcmunha: Q/F=Qucnte/Frio: Fm=Filmc: Q!FT=Qucnle/Frio com suspens;1o 

de Thiabcnda101c: Q/FP=Quente/Frio com suspens<lo de Proclonv: TFm=apliea<;iio de 

Thiabenda101c + Fi1me: PFnFaplica<;iio de Proclorat. + Filmc. 

(*) As lctras mail1sculas rcprcscntam as difcrcw;as significativas. a nivcl de 51%. entre os dias 

armazcnados para cada tratamcnto. As lctras minUsculas rcprcscntam as difcrcm;as 

significatiYas_ a niYel de 5(%_ entre os lralamenlos para cada dia do armazenamcnto. 
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ANEX09 

QUADRO 5. Evolm;ao da colora<;iio (noias: 0-5) em mamocs submctidos a tratamentos pos-colheita. 

armazcnados sob rcfrigcrayao a II ± I oc _c R0~90o/o UR durante I X dias. scguido de annazcnamcnto 

a 20-24 oc_ 71-7R% UR. 

I liAS TI'ST Q/F Fm 

0 A*I.IOh AI.07h A I. 90a 

A 1.97 a 

All 2.07 a 

ABC2.40a 

ABC 2.4 a 

4 B 1.90 a A 1.23 h 

7 B 2.07 a All UO c 

II 

14 

IX 

211 

21 

22 

23 

24 

25 

2(> 

27 

2X 

29 

.10 

11 

BC 2.07 a BC 1.9.1 ab 

BC 2.4!> a Cll2.07 ab 

BC 2.4(> a CD 2.1.1 ab ABC 2.4 ah 

C 2 53 a Clll·: 2 . .1.1 ab BCD 2r>7 ab 

C 2 R.1 a DIT 2!>.1 a CDE 2.X.1 a 

C 2.X.1 a EF<i 2.90 a CIJE 2.97 a 

C 2.90 a EF<i 2.97 a DEF 3.117 a 

C 3.011 a F<i 3.07 a DEF 3.17 a 

FOil .1.20 a 

0] II 3.30 a 

(ill! 3.40 a 

<il II 3.411 b 

Ill 3.80 a 

1400a 

1400a 

lTG .1..1.1 a 

F<ill 3.G7 a 

(ill! 3.R7 ah 

1114.011a 

1114.07a 

Ill4.2.1 a 

14 . .13 a 

QIFT 

Al.l7b 

All 1.6 ab 

BC 1.911 ab 

BC 2.13ah 

Cll2.13 ah 

IJF 2.33 ab 

DE 2R.1 a 

EF 2.83 a 

EF 3.07 a 

EF 3.07 a 

EF 3.07 a 

EFG .1. 1.1 a 

EFOII 3311 b 

EFCil l :l.30 ab 

FOil .1.50a 

FOII367a 

Gll3.911 a 

113.90a 

Q/FP TFm PFm 

A 1.00 b A 1.13 b A 1.07 h 

A 1.07 b All 1.43 ab AB 1.47 ah 

All 1.30 c All 1.511 c All 1.1>3 abc 

BC 1.9.1 ab ABC 1.70 b ABC 2.10 ab 

BC 1.93 ah ABC 1.77 b ABC 2.10ab 

CLJ2.1111 ah BC1l1.93 h BCD 2.17 ab 

CIW 2.50 ab CDE 2.20 h CDE 2.40 ab 

DE 2.63 a DEF 2.50 a DEF 2.50 a 

EF 2.R3 a EFG 2.711 a EFO 2.60 a 

EF 2. 90 a lTG 2.83 a EFCi 2.80 a 

EF 2.93 a HHI2.9.1 a FCi112.87 a 

EI-"Ci .1.117 a FOII.1 Oil a FGII.1.20 a 

EFG.1.1.1a (;JI3.17a Oll3.33a 

F<iii333ah CJII 3.30 h (i-II 3.40 ah 

UIII3.G7ah 111350ab 111.18:\ab 

111.1X.1a l.l4.00a 1407a 

1113.811a l.l4.07a 14.13a 

114.07 a J 4.23 a 14.20 a 

Tratamento: TEST:Testemunha: QfF:Qucntc/Frio: Fm=Filme: QfFT:Qucntc/Frio com suspcnsao 

de thiabendazole: Q/FP=Quente/Frio com suspensao de Procloraz: Tfm:aplica<;iio de Thiabendazole 

+ Filmc: PFm=aplica<;iio de Procloraz + Filme. 

(*) As lctras mailtsculas rcprcscntam as difcrcn<yas significativas. a nivcl de 5o/o. entre os dias 

armazcnados para cada tratamcnto. As lctras minllsculas rcprcscntam as difcrcnc;as significativas. a 

nivcl de 5%,. entre os tratamcntos para cada dia do armazcnamcnto. 
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ANEXOIO 

QUADRO 6. Aparecimclllo e dcscnvolvlmento da antracnosc (notas: 0-5) em mamoes tratados com 

os fungicidas thiabendazole (T) e prochloraz (P) associados a outros tratamentos p6s-colheita. 

armazcnados a II ± I oc c 80-901}(~UR durante 1 R dias. scguido de armazcnamcnto arnbicntc (20-

DIAS TEST* Q/F 

IX \**0.25a A 0.17 a 

B 0.92 a A 0.75 a 

BC 2.08 a AB 1.00 ab 

Fm 

A o.oo a 

A 0.33 a 

AB 1.00 ab 

Q/FT 

A 0.25 a 

A O.S.1 a 

A 1.58 ab 

Q/FP 

A 0.00 a 

ABO.l7a 

ABO.l7b 

T!Fm 

A 0.00 a 

A 0.13 a 

AO.l8 b 

P/Fm 

A 0.00 a 

A 0.00 a 

A 0.08 b 

20 

22 

2~ 

26 

2R 

29 

11 

C 4.11 a AB 1.92 ab \8 1.11 bed AB 2.00 b AB 0.17 d A 0.42 cd A 0 08 d 

BC 2.58 ab \BC I 07 be BC 3.25 a AB 0.25 cd A 0.58 cd A 0.08 d 

CD 3.00 ab \BC 1.83 be CD 3.58 a AB0.33cd AO.SRcd A0.17d 

CD 3.83 a BC 2.08 b CD 4.00 a AB 1!.75 be A 0.92 be A 0.25 c 

D 4.25 a C 2. 17 b D 4.62 a B 1.58 be A 1.42 be A IU3 c 

Tratamento: TEST=Testcmunha: Q!F=Qucntc/Frio: Fm=Filme: Q/FT=Qucntc/Frio com suspcnsao 

de Thiabcndawle: Q/FP=Qucntc/Frio com suspcnsao de Procloraz: TFm=aplical'ilo de 

Thiabendazole+ Filmc: PFm=aplical'llo de Procloraz + Filmc. 

(*) As 1ctras mailisculas rcprcscntam as difcrcn<;as significativas. a nivcl de 5'11~. entre os dias 

annazcnados para cada tratamcnto. As lctras minltsculas rcprcscntam as difcrcm;as significalivas. a 

nivcl de 5'%. entre os tratamcntos para cada dia do anna;.cnamcnto. 
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ANEXO II 

QUADRO 7: Aparccimcnto c dcscnvolvimcnto das podridOcs pcduncularcs em mamOcs submctidos a 

tratamcntos p6s-colhcita. annazcnados sob rcfrigcra<;ao durante 18 dias ( IO-I2°C. X0-90%UR). 

scguido de armazcnamcnto ambicntc (20-24°C. 71-78'%UR). 

DlAS 

IX 

20 

22 

24 

26 

28 

29 

31 

TEST* 

A** 0.25 a 

B 1.08 a 

BC 2.33 a 

C 3.75 a 

QIF 

A 0.25 a 

A 0.48 a 

AB 0.98 be 

ABC 1.17 be 

ABC 1.42 

ab 

BC 1.92b 

C 2.33 be 

C 2.50 be 

Fm 

A 0.17 a 

AB 1.08 a 

BC 1.92 ab 

CD 2.-12 b 

CD 2.92 a 

Q!FT 

A o.oo a 

A 0.08 a 

A 0.17 c 

A 0.25 c 

AB 0.67 be 

DE3.42a- Bl.l7bc 

DE 3.73 a B 1.42 cd 

E 4.35 a C 2.12 c 

Q/FP 

A tl.OO a 

A 0.00 a 

A 0.00 c 

A 0.00 c 

A O.OR c 

AO.I7c 

A 0.17 d 

A 0.33 c 

T/Fm 

A 0.08 a 

AB 0.75 a 

BC 1.75ab 

CD 233 b 

CD 3.08 a 

DE3.33a 

E 3.62 ab 

E 3.83 ab 

PfFm 

A 0.00 a 

A 0.00 a 

A 0.17 c 

A o.:n e 

A 0.42 c 

A 0.42 c 

A 0.42 d 

A 0.67 d 

(*) Tmtamcnto: TEST~Tcstemunha: Q/F~Quentc/Frio: Fm=Filme: Q/FT=Quente/Frio com 

suspcns;lo de Thiabcndamlc: QIFP~Qucntc/Frio com suspcns;lo de Procloraz: TFnFapliea<;;lo de 

Thiabendazole+ Filmc: PFm=aplica9iio de Procloraz + Filmc. 

(**) As Jctras mailtsculas rcprcscntam as difcrcn<;as significativas. a nivcl de 5%~_ entre os dias 

armazcnados para cada tratamcnto. As lctras minlisculas rcprcscntam as difcrcn<;as signiftcativas. a 

nivcl de 5'%. entre os tralamcntos para cada dia do armazcnamcnto. 
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ANEXO 12 

QUADRO 9. Yalorcs da acidcz potcnciornetrica ( xHr') em mamocs submetidos a difcrentcs 

tratamcntos c armazcnados a J l ± 1 oc c 80~90'X.UR durante IX dias. scguido de armazcnamcnto 

ambientc (20-24°C. 71-7X%UR). 

DIAS 

0 

7 

14 

IX 

21 

24 

27 

31 

TEST Q/F 

'\** LIS a A Ll5 a 

C076d C0.91 c 

D 0.65 c D 0.77 b 

C 0.82 cd C 0.88 be 

B0.9bc BIOla 

A U2a C0.91 d 

A 1.21 ab 

ALI9 a 

Fm 

A Ll5 a 

CD 0.81 d 

E 0.68 c 

DE 0.74 e 

c 0.8} d 

c 0.88 d 

B 107 c 

c 0.87 b 

Q!FT 

B Ll5 a 

D ORO d 

D 0.81 ab 

C 1.02 a 

C 102 a 

c 100 c 

A 1.27 a 

B 1.16 a 

Q/FP 

B LIS a 

B Ll4 a 

D 0.89 a 

C 0.98 a 

:D o. 96 abc 

B 108 b 

A U6a 

E 0.7S c 

T/Frn 

A LIS a 

B 0.99 b 

D 0.80 b 

c 0.90 b 

C 0. 90 cd 

A LJ} b 

A Ll4b 

c 0.89 b 

P/Fm 

A LIS a 

c 0.76 d 

c 0.80 b 

C078dc 

B 0.97 ab 

A Lll b 

B 0.94 d 

B 0.95 b 

Tratamcnto: TEST~Tcslcmunha: Q!F~Qucnlc/Frio: Fm~Filmc: Q/FT~Qucntc/Frio com suspcnsao 

de Thiabendazole: Q!FP~Qucntc/Frio com suspcnsao de Procloraz: TFm~aplica<;ao de 

Thiabcnda;,olc + Filmc: PFm=aplicar;:ao de Proclora;. + Filmc. 

(*) As tetras maiUsculas rcprcscntam as difcrcnr;:as significativas. a nivcl de S(X1. entre os dias 

armazcnados para cada tratamcnto. As lctras minl1sculas rcprcscntam as difcrcm;:as signiftcativas. a 

nivcl de 5(~-;,_ entre os tratamcntos pam cada dia do annazcnamcnto. 


