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PADRAO DE OCORRENCIA DE DOENCAS EM MAMAO ARMAZENADO SOB
ATMOSFERA CONTROLADA!

MARCOS JOSE DE OLIVEIRA FONSECA?, NILTON ROCHA LEAL?3, SERGIO AGOSTINHO CENCI*

RESUM O - O objetivo deste trabalho foi avaliar adinamicade evolucéo de doengas pos-col heita do mamao armazenado sob atmosfera controlada,
contendo 3,0% de O, €6,0% de CO, ou 3,0% de O, e 3,0% de CO,, em relagéo aos armazenados sob atmosfera ambiente, nasimulagéo de condigbes
deexportagdo refrigerada (10°C) viamaritima, e de comercializagdo no mercado europeu dos mamdes ‘ Sunrise Solo’ e* Golden’. Constatou-se quea
atmosfera control ada contendo 3% de O, e 6% de CO, promoveu maior perdade frutos, descartados devido a ocorréncia das principais doengas pos-
colheita: Antracnose, Podridao Peduncular, Mancha Chocolate e, principalmente, Pinta Preta, em ambas as cultivares. Acredita-se que aelevacdo da
concentracdo de CO, tenha provocado injuriafisioldgica e que isto tenha favorecido ainfecgéo dos tecidos e sua colonizagéo.

Termos par aindexacao: Carica papaya L ., Colletotrichum gloeosporioides Penz., atmosfera controlada, conservacdo pds-colheita, Asperisporium
caricae (Speg.) Maubl.

EVOLUTION OF POSTHARVEST DISEASES ON PAPAYA STORAGED UNDER CONTROLLED ATMOSPHERE

ABSTRACT - The goal of this study was to evaluate the evolution of postharvest diseases on papaya storaged under controlled atmosphere, with
3,0% of O, and 3,0 % or 6,0% of CO,, inrelation to environment atmosphere (21,0% of O, e 0,00365% of CO,), in simulation of refrigerated (10°C)
maritimetransport and commercialization in European market, of * Sunrise Solo’ and* Golden’ papayas. The controlled atmosphere containg 3% of O,
and 6% of CO,, promoted more fruit losses due the increase of postharvest diseases: anthracnosis, chocolat spot, stem-end-rot and, mainly, black
spot, on both cultivars. Probably, the increase of of CO, concentration, promoted injury in superficial cells, infection and tissue col onization.

Index terms: Carica papaya L ., Collethotrichum gloeosporioides Penz., controlled atmosphere, postharvest preservation, Asperisporium caricae

(Speg.) Maubl.

Com a adocéo de sistemas de producdo que minimizem a
ocorréncia de doencgas em pés-colheita, € viavel exportar mamao, via
maritima, sob refrigeracdo, uso de cera e atmosfera ambiente, para os
frutos produzidos na épocamais seca e detemperaturas maisamenas do
ano, na regido de Linhares-ES. O problema reside em se transferir o
mesmo pacote tecnol dgico paraaexportacdo de maméo produzido nos
meses mais quentes e imidos do ano. O uso de atmosfera controlada é
umatecnologia disponivel paraaresolugdo do problema de contencéo
do amadurecimento e reducéo da ocorréncia de doengas pos-colheita
em mamao. Segundo L iberato & Tatagiba (2001), as principais doengas
pés-colheita do mamao, Antracnose (Colletotrichum gloeosporioides
Penz.) e a podriddo peduncular, causada por diversos fungos, entre os
quais C. gloeosporioides e Phoma caricae-papayae (Tar) Punith.,
causam importantes perdas em pds-colheita, constituindo fatores
limitantes a exportagdo. Outras doengas causadas por Colletotrichum
gloesporioides Penz. sdo a Pinta Preta e a Mancha Chocolate [porém
por raca fisiol6gica distinta, ndo avangando em profundidade para o
parénquimado fruto (Alvarez & Nishijima, 1987)]. SegundoAlvarez &
Nishijima(1987), a Podriddo Peduncular é causadapor variosfungosem
associagdo, entre os quais, por Colletotrichum gloesporioides Penz.,
Alternaria alternata e Fusarium solani sensu Snyd. & Hans. Segundo
Silvaet a. (1998), a podriddo peduncul ar € umadoencacausadapor um
complexo fungico composto, principal mente, pel os seguintes agentes:
Colletotrichum gloeosporioides, Phoma caricae-papayae, Fusarium
solani e Botryodiplodia theobromae.

Alvarez & Nishijima (1987) desconheciam as condic¢les que
levariam o fungo Colletotrichum gloesporioides adesenvol ver sintomas
distintos, caracteristicos das doencgas Antracnose e Pinta Preta, em
diferentes ocasiGes. Colletotrichum gloesporioides Penz. e Fusarium
Spp s80 muito variaveis, tanto quanto os sintomas que causam, como
em suas condi¢Bes de desenvolvimento, acentuando-se as variagOes
guando aparecem em combinag&o.

Ja existem resultados satisfatérios do uso de atmosfera
controladaparao controle de algumas patol ogias pds-col heitaem alguns
frutos. A temperaturade 1°C e concentragGes de 10% de O, e 10% de CO,
proporcionaram condigdes Gtimas de armazenamento de amora azul
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(Blueberry: Vaccinium corymbosum) cv. Bluecrop e cv. Coville, pela
reducdo naincidénciadeantracnose (Colletotrichumsp.) (Roelof s, 1998).
O armazenamento sob 20% de CO, incrementou aqualidade pds-col heita
de framboesa preta, tanto a 0°C como a 18°C, pela reducédo do
desenvolvimento de mofo cinzento (Goulart et al., 1992). Ahmadi et al.
(1999) constataram eficiéncia da atmosfera com 15% de CO, para o
controle de Monilinia fructicola em nectarinasinocul adas, armazenadas
a5°C, por 16 dias. Ap6s 3 diasa20°C, aprogressdo dadoencaé acelerada,
demonstrando efeito fungistatico do CO,,.

O objetivo destetrabalho foi estudar aevolucao das principais
doencas p6s-col heitado maméo armazenado sob atmosfera controlada,
associada a refrigeracdo, simulando-se todas as etapas a que estariam
sujeitos na exportacdo para a Europa.

Foram colhidosfrutos de mamoeiro‘ Sunrise Solo’ e* Golden’,
no estédio 2 da escala de maturago desenvolvida por Fonseca (2002),
em pomar localizado em Linhares-ES. Osfrutosforam imersosem solucéio
de 05% de prochloraz [1-(N-propil-N-2-(2,4,6-
triclorofenoxi)etil)carbamoil)imidazol e, 45% m/v (Sportak®450CE)], por
5 minutos, seguido detratamento hidrotérmico a47°C, por 7 minutos, ea
7° C, por 5 minutos, classificados (tipo 10, ou seja, 10 frutos por caixa),
embalados e armazenadosa 10°C e 85-95% de umidaderel ativa. Osfrutos
foram transportados em caminhdes refrigerados para o Aeroporto
Internacional do Rio de Janeiro, chegando na manha seguinte, sendo,
imediatamente, levados paraa EmbrapaAgroindUstriadeAlimentosem
caminh&o frigorifico a 10°C. Em seguida, 300 frutos de cada cultivar
foram separados em 3 |otes de 100 frutos submetidos a trés diferentes
concentracdes de gases [ambiente (20,99% de O, e 0,00365% de CO,);
3,0%de0, e6,0%deCO,, 3,0%de0, e3,0%deCO,], enmicrocémaras
mantidas a temperatura de 10°C e monitoradas por analisador de gases
Kronenberger System Technik, acoplado a sistema computadorizado de
controle de atmosfera. Foram realizadas 2 repeticfes. Os frutos foram
removidos da situagdo de controle de atmosfera apds 20 dias de
armazenamento e mantidosa10°C, por mais5 dias, apds periodo de 12
horas a 18°C (periodo de tempo correspondente ao deslocamento dos
frutos do navio até o mercado atacadista, sem controle adequado de
temperatura). Em seguida, osfrutos permaneceram em cémaraa 22°C por
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dez dias, simulando situacdo de comercializacdo varejista no mercado
europeu, sendo avaliadosaos0; 2; 4; 6; 8 e 10 diasdestafase, quando se
quantificou o Per centual defrutosdescartadosdevido adoencas: pela
eliminacdo de frutos com, pelo menos, umalesdo (& > 0,5cm) de Pinta
Preta, Antracnose, Podriddo Peduncular e Mancha Chocolate,
expressando-se o resultado em percentual acumulado de frutos doentes
descartados.

Entreascultivares, ndo se verificaram diferencas no padréo de
doencas (Figura 1). Pode-se verificar que, sob atmosfera ambiente,
ocorreram as doencgas Pinta Preta, Antracnose, Mancha Chocolate e
Podriddo Peduncular. O padréo de ocorréncia das doencgas observado
em frutos que foram armazenados sob atmosferaambientefoi semelhante
a0 dos frutos armazenados sob 3% de O, e 3% de CO,, sendo que esta
atmosferareduziu aocorrénciade Mancha Chocolate em mamao ‘ Golden,
e a suprimiu em 'Sunrise Solo’. A principa diferenca do padréo de
ocorréncia de doencas se verificou em atmosfera controlada contendo
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3% de O, e 6% de CO,. Apesar da redugéo de ocorréncia de Podrid&o
Peduncular, observou-se incremento da ocorrénciade Pinta Preta, para
ambas as cultivares, e ndo-ocorrénciade Mancha Chocol ate em maméo
‘Golden’. A ocorrénciadestatltimaem maméo * Sunrise Solo’ foi minima.

O CO, mais elevado pode promover injuria fisiologica no fruto,

possibilitando acol onizag&o e o desenvolvimento do patégeno. A injuria
por CO, éassociadacom o col apso de cél ul as hipodérmicas, emboranéo
hajaestudos publicados (Watkinset a., 1997). Esses autoresverificaram
que a atmosfera contendo 5% de CO, causou mais descoloragéo
epidérmicaem maca‘ Empire’ dospomaresdaUniversidade de Cornell

ou de pomar comercial de Novalorque, do que atmosfera contendo 2%
de CO,, ambas associadas a 2% de O,. Magas ‘Gala® armazenadas sob
10%de CO,, por 11 dias, seguido de 3% de CO,, ou armazenadas em 6%
de CO,, ambas por 8,5 meses sob refrigeracéo (1,0 + 0,2° C), tiveram
mai ores degenerescénciae podriddes, em relacdo amacas armazenadas
sob baixo CO, (Saquet & Brackman, 2000).

Goldem

2 4 6 8

0 2 4 6 8 10
Dias ap6s o armazenamento
100
90
80
70
o 60
8 50
E 40
830
20
10~
0:) 2 4 6 10

Dias ap6s o armazenamento

FIGURA 1 - Descarte defrutos acumulado, devido aocorrénciadas doengas Podridao Peduncular (::::), Antracnose (==), ManchaChocolate ( ) e Pinta
Preta({l[), em mamé&o * Sunrise Solo’, armazenado sob atmosferaambiente (A), atmosferacontroladacontendo 3% de O, e6% de CO, (C)e
atmosfera control ada contendo 3% de O, e 3% de CO, (E), e Golden’, armazenado sob atmosferaambiente (B), atmosfera controlada
contendo 3% de O, e 6% de CO, (D) e atmosfera controlada contendo 3% de O, e 3% de CO, (F), apos 20 dias de armazenamento,
seguidos de 5 dias de simulagéo de periodo de comercializagdo atacadista, a 10° C, em fung&o dos dias apds 0 armazenamento (sob

atmosferacontroladaerefrigeracéo).

Pode-se sugerir que a elevagdo da concentracéo de CO, para
6% promoveu injUriafisiol 6gicaem mamao, favorecendo ainfecgdo dos
tecidos e sua colonizagdo. Estes, por suavez, podem produzir etileno e
acelerar o amadurecimento dos frutos, ou induzir a producdo de mais

etileno pel o fruto devido asinjdrias causadas, anulando qual quer efeito
benéfico da atmosfera controlada, apds a transferéncia dos frutos para
condicBes de temperatura e atmosferaambiente. Constatou-se, portanto,
que aatmosfera controlada contendo 3% de O, e 6% de CO, promoveu
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maior perda de frutos, descartados devido a ocorréncia das principais
doencas pos-col heitado maméo, sobretudo pelo aumento daincidéncia
de Pinta Preta. N&o se observou efeito benéfico nem prejudicial da
atmosfera contendo 3% de O, e 3% de CO,, em relagéo ao descarte de
frutos, devido aocorréncia de doengas, em relagcéo aos frutos mantidos
sob atmosferanormal.
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