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Extratos vegetais no controle da antracnose e na conservagao da qualidade em
frutos de mamoeiro
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RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo avaliar a agado antifungica dos extratos
de Allamanda blanchetti A.DC. e Momordica charantia L. no controle de Colletotrichum
gloesporioides e qualidade pds-colheita em frutos de mamoeiro da cultivar Sunrise solo. Os
experimentos foram conduzidos nos Laboratério de Fitopatologia e Laboratério de Produtos
de Origem Animal, CCA-UFPB, Campus-Il, Areia-PB. Os frutos foram colhidos no estadio
1 de maturagao, em seguida, sanitizados com hipoclorito de sédio a 1% por trés minutos e
pulverizados com os extratos etandlicos de A. blanchetti e M. charantia nas concentragées: 0, 10,
100, 500 e 1000 pg.mL-. Os frutos foram distribuidos em bandejas de polipropileno expandido
em temperatura ambiente (23+2 °C) e umidade relativa em torno de 70%. Apds doze dias de
armazenamento, os frutos foram avaliados quanto a incidéncia natural de C. gloesporioides,
severidade, atividade da enzima peroxidase, solidos soluveis, acidez titulavel, relagdo SS/AT,
perda de massa e aparéncia externa dos frutos. Foi realizada analise de regressé&o polinomial
testando modelos até o terceiro grau para as concentragbes dos extratos utilizando analise
de variancia pelo teste F enquanto as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade, através do programa SAS® 9.2. Ndo se observou diferenga estatistica quando
avaliou-se aincidéncia natural de C. gloesporioides em frutos de mamoeiro utilizando os extratos
de A. blanchetti e M. charantia. Ja na avaliagdo da severidade da antracnose, verificou-se
diferenca para o tratamento com o extrato de A. blanchetti, que apresentou as menores escalas
de notas em relagéo ao tratamento com a M. charantia. Observou-se atividade da peroxidase
(POD) em frutos de mamoeiro nos extratos de A. blanchetti e M. charantia. Os frutos tratados
com A. blanchetti apresentaram teor de acidez, com maximo de 0,12 g de acido citrico.100 g-
e no de M. charantia apresentou aumento para 0,15 g de acido citrico.100 g. A relagdo SS/
AT diminuiu com o aumento das concentragdes dos dois extratos. Os frutos tratados com A.
blanchetti apresentaram maior perda de massa durante todo o armazenamento, sendo maior
que 10% aos nove dias. Ja a perda de massa dos frutos tratados com M. charantia apresentou
comportamento linear, sendo superior a 12% aos 12 dias de armazenamento. A cor evoluiu
de 1 (verde) para 6 (casca alaranjada) e a aparéncia dos frutos diminuiu com o decorrer do
tempo de 5 (excelente) para 3 (regular) em todas concentragdes dos extratos de A. blanchetti
e M. charantia. Os extratos de A. blanchetti e M. charantia ndoreduziram a incidéncia natural,
porém, s6 o extrato de A. blanchetti foi responsavel por reduzir a severidade da antracnose.
Ocorreu a atividade da enzima peroxidase em todos os tratamentos avaliados e conservaram
a qualidade pos-colheita em frutos até os nove dias de armazenamento.

Palavras-chaves: Allamanda blanchetti, Momordica charanthia, Colletotrichum gloesporioides,
Carica papaya L.

ABSTRACT: Plant extracts in controlling anthracnose and quality conservation in
papayas fruit. This study aimed to evaluate the antifungal effect of the extracts Allamanda
blanchetti A.DC. and Momordica charantia L. in the control of Colletotrichum gloesporioides in
papaya fruits of the Sunrise Solo cultivation, as well as their post-harvest quality. The trials were
conducted in the Laboratory of Plant Pathology and Animal Products Laboratory, CCA-UFPB,
Campus Il, Areia-PB. The fruits were harvested at maturity stage 1, then sanitized with sodium
hypochlorite 1% for three minutes and sprayed with ethanol extracts of A. blanchetti and M.
charantia at concentrations of 0, 10, 100, 500 and 1000 pug.mL-.The fruits were distributed in
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polypropylene trays expanded at room temperature (23 £ 2 °C) and relative humidity around 70%.
After twelve days of storage, the fruits were evaluated for natural incidence of C. gloesporioides,
severity, peroxidase enzyme activity, soluble solids, titratable acidity, SS/TA ratio, weight loss and
external appearance of the fruit. Polynomial regression testing models to the third degree were
employed for the extracts of concentrations, using analysis of variance by F test. The averages
were compared by Tukey test at 5% probability, through the SASe 9.2 program. There was no
statistical difference observed when we evaluated the natural incidence of C. gloesporioides in
the papaya fruit, using extracts from A. blanchetti and M. charantia. In the assessment of the
severity of the anthracnose, there was no statistical difference for the treatment with the extract
of A. blanchetti, which had smaller scales of notes when compared with the treatment using
the M. charantia. It was observed peroxidase activity (POD) in the papaya fruits treated with
the extracts of A. blanchetti and M. charantia. The fruits treated with A. blanchetti presented a
maximum dose of acidity of 0.12 g g of citric acid.100 g-'. In the fruits treated with M. charantia
this increase was of 0.15g of citric acid.100 g'. The SS/TA ratio decreased with increasing
concentrations of the two extracts. The fruits treated with A. blanchetti presented higher weight
loss of approximately 10%, since the M. charantia was over 12%. The color evolved from 1
(green) to 6 (Orange Peel) and the appearance of the fruit got worse according to the time,
from 5 (excellent) to 3 (regular) in all the concentrations of the extracts of A. blanchetti and M.
charantia. The A. blanchetti and M. charantia extracts did not reduce the natural incidence,
however, only the A. blanchetti extract was able to decrease the severity of the anthracnose.
The peroxidase enzyme presented activity in all treatments and kept the postharvest quality of
the fruits in the nine days of storage.

Keywords: Allamanda blanchetti, Carica papaya L., Colletotrichum gloesporioides, Momordica

charanthia

INTRODUGAO

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma
espécie de grande importancia econdémica, e social,
sendo apreciada e cultivada em quase todos os
paises da América tropical Paixao et al. (2012).
No Brasil, destacam-se os estados do Espirito
Santo com lideranga na produgéo em torno de 931
toneladas, seguido do Rio Grande do Norte com 823
toneladas, Bahia 434 toneladas e o Ceara com 318
toneladas IBGE (2015).

Devido a alta produtividade aliada ao
manejo inadequado, tem-se elevado o numero
de doencgas pos-colheita em diversas espécies
frutiferas (Serrano & Cattaneo, 2010), como a
antracnose que tem o agente causal Colletotrichum
gloesporioides (Penz.) Penz. e Sacc responsavel por
ocasionar infecgoes em diferentes partes da planta.
Nos frutos, podem ocorrer e permanecer quiescente
até a pos-colheita e a medida que amadurece
surgem manchas vermelho-arroxeadas, ja visiveis
com 48 horas apds o inicio da infecgao, evoluindo
para manchas necréticas, reduzindo a qualidade
dos frutos e ampliando as perdas em até 50% na
producéo Moura et al. (2013).

Algumas espécies de plantas como A
Allamanda blanchetti A.DC. produzem compostos
téxicos que rompem o ciclo de vida de diversos
microrganismos Arnason et al. (1989). Essas
substancias, como os iridéides, flavonodides,
cumarinas e terpendides sao denominadas

compostos secundarios ou aleloquimicos, com
importante papel ecoldégico na defesa quimica
contra patdgenos, insetos e predadores Guirado
et al. (2004). A maioria desses metabdlitos pode
ser obtida de varias partes de plantas através de
destilagdo, extragdo com solventes ou aquosos
consistindo em técnicas com emprego de extratos
vegetais, aminoacidos, microrganismos e 6leos
essenciais, enquadrando-se em estratégias com
alto potencial no controle alternativo de doencas
Huan et al. (2012).

A espécie Momordica charantia L.,
popularmente conhecida como meldo-sao-caetano,
espécie pantropical, bastante utilizada no controle
de doengas, devido a produgido de substancias
bioativas como a momordicina, alcaléide, flavondide,
saponinas, glicosideos, constituintes fendlicos,
fenilalanina, arginina, lignano-calceolariosideo,
triterpenos-momordicinase alcaldide zeatina,
presentes na estrutura quimica dos mesmos,
podendo ter efeito inibitorio sobre a agao de diversos
fungos Martins-Ramos et al. (2010).

Aintensificagao de estudos e pesquisas no
controle de doencgas pds-colheita tem dado énfase
a utilizacdo de extratos de plantas medicinais
que podem induzir a produgado de diversas
enzimas como a peroxidase, polifenoloxidase
e a fenilalanina aménia-liase que estimulam a
producao de metabdlitos secundarios responsaveis
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pela formacao de diferentes compostos fendlicos
com acgao fungitéxica (mecanismo direto) sendo
responsaveis pela defesa no controle de diversos
patégenos Bonett et al. (2012).

Diante desta perspectiva, o trabalho teve
como objetivo avaliar a agao antifungica dos extratos
de alamanda e meldo-sao-caetano no controle
antracnose e qualidade pos-colheita em frutos de
mamoeiro.

MATERIAL E METODOS

O experimento para avaliagéo da incidéncia,
severidade e as analises bioquimicas foram
realizadas no Laboratério de Fitopatologia e a
analise enzimatica foi conduzida no Laboratério
de Analises de Produtos de Origem Animal,
pertencentes ao Centro de Ciéncias Agrarias-UFPB,
Campus-Il, Areia-PB.

Os extratos vegetais utilizados foram
obtidos a partir de folhas de allamanda e melao-
séo-caetano coletadas na Area Experimental da
Cha de Jardim do CCA (Latitude: 6° 57’ 42” Sul,
Longitude: 35° 41’ 43” Oeste), posteriormente foram
feitas as exsicatas e tombadas com os seguintes
codigos: 21.981 (allamanda) e 21.982 (melao-sao-
caetano) no Herbario Jayme Coelho de Morais,
pertencente ao CCA, Campus II, Areia-PB, em
seguida, dispostas em sacos de papel e levadas a
estufa com temperatura constante de 60 °C por um
periodo de 72 h, até a obtencdo da matéria seca.
Posteriormente, as folhas foram trituradas (po)
em moinho de facas, pesadas 100 g e colocadas
em recipientes de vidro em temperatura ambiente
(23+2°C) com adigdo de 200 mL de etanol (96%),
agitadas duas vezes ao dia, por um periodo de 72
horas em infusao Carrera et al. (2014).

Por meio de evaporador rotativo, foi
extraido a frio o concentrado e levados a estufa de
circulagao forgada por um periodo de uma hora, até
atingir uma consisténcia pastosa do extrato bruto.
Posteriormente, foi feita a diluicdo do extrato em
agua destilada esterilizada (ADE) com ajuda de um
agitador magnético, por um periodo de duas horas
para obtengéo das concentragdes dos extratos de
0, 10, 100, 500 e 1000 ug.mL-".

Os frutos de mamoeiro da cultivar Sunrise
solo, foram colhidos no estadio 1 de maturagao (até
10% da area superficial da casca com coloragéao
amarela) e selecionados com padrées uniformes
de peso médio em torno de 500 g, com a forma
periforme ou oval, casca lisa, frutos firmes, com
polpa espessa, de coloragdo vermelho-alaranjada,
cavidade interna e estrelada CEAGESP (2015),
adquiridos em estabelecimento comercial, oriundos
de produtores do municipio de Areia-PB.

Em seguida, sanitizados com hipoclorito
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de sodio a 1% por trés minutos. Apds secagem,
foram pulverizados com os extratos etandlicos
de A. blanchetti e M. charantia e distribuidos em
bandejas de polipropileno expandido, armazenados
durante doze dias a temperatura ambiente (23+2°C),
umidade relativa em torno de 70% e avaliados quanto
a incidéncia natural de C. gloesporioides, através
de observacédo visual e auxilio de microscépio
estereoscépico Menezes (2006) e os resultados
expressos em percentagem de frutos com sinais
de antracnose, com base em Sangoi et al. (2000),
utilizando a seguinte formula:

(Frutos infectados= 100)
Total de frutos

Incidéncia (%) =

Foi feita a avaliagao severidade da doenga,
através da escala de notas onde 1 = Sem sintomas
visiveis de podriddo peduncular; 2 = Presenga
de pequenas pontuacgdes (até 3 mm) aquosas
superficiais na regiao do pedunculo; 3 = Presenga de
les6es aquosas ou mumificadas, ndo coalescentes,
mais acentuadas abrangendo maior regido em torno
do pedunculo; 4 = Presencga de lesdes aquosas ou
mumificadas, ndo coalescentes, mais acentuadas
abrangendo maior regiao em torno do pedunculo e
5 = Lesbes como aquelas descritas no item anterior,
abrangendo maior regido, descendo pela polpa do
fruto, podendo chegar até a cavidade das sementes
e o tecido dessa regido pode apresentar excessivo
amaciamento Nery-Silva et al. (2001).

Para a atividade da Peroxidase (POD)
foi foram retirados 3 frutos de cada repetigdo e
e no primeiro dia e aos 12 dias do experimento,
foi determinada da reagéo que consistiu a adigao
de 750 pL do tampéao de reagéo (tampao fosfato
de sodio (100 mM) (pH 6,0), 250 uL de guaiacol
(1,7%), 250 pL (H,0,) e 250 pL composto por: 150
uL de agua + 100 pL do extrato, onde o guaiacol
peroxidase converteu o guaiacol em tetraguaiacol.
A reacao foi paralisada com a adicdo de 800 pL
de acido perclérico (2,0 M) e monitorada a por um
periodo de dois min e, a cada 15 segundos foram
realizadas leituras para verificar a atividade da
enzima peroxidase com comprimento de onda de
470 nm e expressa em U.A./min./mg de proteina
(Roncato & Pascholati, 1998).

O teor de solidos soluveis (SS) foi obtido
através do suco extraido de fatias de frutos cortadas
longitudinalmente e determinado em refratbmetro
digital, com corregdo automatica de temperatura,
sendo os resultados expressos em porcentagem
AOAC (2002). A acidez titulavel (AT) foi determinada
por titulometria com hidréxido de soédio 0,1 N,
IAL (2008) e expresso em porcentagem de acido
citrico.100 g de suco. A relagdo SS/AT (Sdlidos
Soluveis/Acidez Titulavel) foi obtida pela divisdo
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simples dos valores para SS pelos valores obtidos
para AT. A perda de massa foi realizada diariamente
pesando as bandejas em balanga semi analitica,
tomando-se como base a massa inicial.

Aparéncia externa dos frutos foi avaliada
segundo Rocha et al. (2005), através de escala
subjetiva de notas (1 = Inaceitavel, extremamente
deteriorado, perda completa da turgidez e brilho,
superficie murcha; 2 = Ruim, severamente
deteriorado, murchamento acentuado, superficie
murcha em quase 50% do fruto, sem brilho aparente
e perda total do aroma, presengas de manchas;
3 = Regular, média deterioragao, pouco frescor,
ligeira perda da turgidez, perda de brilho, aparéncia
ligeiramente atrativa; 4 = Bom, leve deterioracgao,
produto fresco, turgido, superficie apresentando
brilho pouco intenso e brilhante e 5 = Excelente,
auséncia de deterioragéo, produto fresco, turgido,
superficie lisa e brilhante, atrativo).

Os frutos com notas iguais ou inferiores a
3 foram considerados improprios para o consumo.
A analise de aparéncia foi realizada a cada trés
dias, por um grupo de oito avaliadores treinados,
pertencentes a equipe do laboratério. A coloragao
da casca foi estabelecida de acordo com a escala
de notas subjetiva proposta por Wills & Widjanarko
(1995).

O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, com 10 tratamentos: T-1
Extrato de alamanda 10 pg.mL-, T-2 Extrato de
alamanda 100 pg.mL-, T-3 Extrato de alamanda
500 pg.mL-, T-4 Extrato de alamanda 1000 pg.mL-,
T-5 Extrato de meldo-sado-caetano 10 yg.mL-, T-6
Extrato de meldao-séo-caetano 100 ug.mL-, T-7
Extrato de meldo-séo-caetano 500 ug.mL-, T-8
Extrato de meldo-sdo-caetano 1000 ug.mL-, T-9
testemunha (ADE) e T-10 fungicida (Prochloraz, 450
g/L) e cinco repeti¢des com cinco frutos, totalizando
250 frutos. Foi realizada analise de regresséao
polinomial testando modelos até o terceiro grau
para as concentragdes dos extratos utilizando
a analise de variancia pelo teste F e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade, através do programa SASe 9.2.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nao observou-se diferenca estatistica
quando avaliou-se aincidéncia de C. gloesporiodes
aplicando os extratos de A. blanchetti e M.
charantia, em frutos de mamoeiro, apresentando
médias (2,75; 2,25; 2,0; 0,25 e 2,85; 2,5; 2,0;
0,4%) respectivamente. Pérem, quando avaliou-se
a severidade da antracnose, verificou diferenca
estatistica, para o tratamento com o extrato de A.
blanchetti, apresentando as menores escalas de
notas e demonstrando eficienciencia na reducao

da severidade em relagédo ao tratamento utilizando
a M. charantia em frutos de mamoeiro durante os
doze dias de avaliagéo (Figura 1).

Comportamento semelhante ao presente
trabalho foi verificado por Leite et al. (2009)
quando observaram redugdo da severidade em
maca (Malus domestica Borkh) no controle da
antracnose causada por C. gloesporioides, em
fungdo das concentragdes crescentes do déleo
de nim (Azadirachta indica A. Juss). Siqueira-
Junior et al. (2011) avaliando extratos etandlicos
de sementes de pitomba (Talisia esculenta) e de
folhas de tanchagem (Plantago major) verificaram
que as diferentes espécies apresentaram potencial
fungicida contra o C. gloeosporioides no controle da
antracnose em frutos de mamoeiro.

A utilizacao do extrato de A. blanchetti abre
uma nova perspectiva no manejo alternativo no
controle de doengas, pois, essa espécie constitui
uma fonte de substancias biologicamente ativas
Martins-Ramos et al. (2010) que pode ter sido
responsavel por reduzir a severidade da antracnose
em frutos de mamoeiro. Ja a M. charanthia, apesar
de apresentar diversas substancias quimicas em sua
composicao, nao foi capaz de diminuir a severidade
da antracnose até os doze dias de avaliagao.

Avaliando a atividade da peroxidase (POD)
em frutos de mamoeiro, utilizando os extratos de A.
blanchettie M. charantia, nao observou-se diferenca
estatistica, apresentando médias: (139,82; 107,28;
179,24; 99,34 e 130,95; 155,20; 125,16; 152,18 U.A.
mg/proteina/min).

Comportamento semelhante ao presente
trabalho foi verificado por Tavares et al. (2009)
quando avaliaram a atividade de peroxidase
utilizando os indutores de resisténcia bidticos e
abiodticos como o fosfito de potéssio (2,5 e 5 mL

1.4
1.3

1,2

Severidade (1-5)

1.1

AB MC

Extratos vegetais

FIGURA 1. Escala de notas da severidade da
antracnose descrita por Nery-Silva et al. (2001), em
frutos de Carica papaya da cultivar Sunrise solo,
tratados com as concentragdes 0; 10; 100; 500 e
1000 (ug.mL-") dos extratos de Allamanda blanchetti
(AB) e Momordica charantia (MC) durante 12 dias
de armazenamento.
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L), acido salicilico 0,15 e 0,30%, Reforce (indutor
comercial) + acido salicilico a 5%, acibenzolar-S-metil
(ASM) (0,15 € 0,30 g L' ) e com o indutor bidtico
Saccharomyces cerevisiae (3 e 6 mL L ) na redugao
da podriddo radicular em mamoeiro causada por
Phytophthora palmivora (Butl.) Butl, verificaram que
os tratamentos néo diferiram estatisticamente em
relagdo a atividade desta enzima.

Cavalcanti et al. (2006) constataram que
a atividade da peroxidase pode ser um indicativo
na ativacdo de respostas de defesa, a partir da
aplicacao do eliciador. Pois, a atividade desta enzima
no presente trabalho, pode ser explicada através
da potencializagdo da ligagdo de proteinas com
radicais fenilpropandides, produzindo substancias
téxicas e atuando diretamente sobre os patégenos,
influenciando na redugao da severidade da doenga,
reforcando a ligagdo entre os polissacarideos da
parede celular dos frutos, produzindo suberinas,
lignificando os tecidos e podendo também inibir o
amadurecimentos de frutos, ampliando a vida util
na poés-colheita Lurie et al. (1997)

Verificou-se que nao houve diferencga
significativa entre os tratamentos utilizando os
extratos de M. charantia e A. blanchetti quanto ao
teor de sdlidos soluveis, acidez titulavel e relagéo
soélidos soluveis/acidez titulavel (Figuras 2 e 3).
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Carnelossi et al. (2009) estudando 6leos
essenciais para o controle de C. gloesporioides em
frutos de mamao, relata teores de sélidos soluveis
variando de 10,1 a 12,1%. Esse teor € uma medida
indireta do teor de agucares, uma vez que aumenta
a medida que esses teores vao se acumulando
na fruta, ndo representando o teor exato dos
agucares Silva et al. (2012), sendo um dos principais
responsaveis pelo sabor e principal influenciando
na aceitacéo de frutos Mascarenhas et al. (2010).

Para frutos de mamoeiro, a acidez é muito
baixa, o que faz com que a relagdo solidos soluveis/
acidez titulavel (SS/AT) seja elevada. Nos frutos
tratados com os extratos de M. charantia e A.
blanchetti a relagdo SS/AT diminuiu com o aumento
das concentragdes (Figuras-2 e 3). A acidez € um
dos principais componentes do sabor, no entanto a
aceitacao geral do fruto depende do balango entre
acidos e acucares Mascarenhas et al. (2010).

Arelagédo sdlidos soluveis e acidez titulavel
em mamao variam de 68 a 202 dependendo do
cultivar Santana et al. (2004). A relagdo SS/AT é
utilizada para avaliar o grau de maturagéo e, portanto,
0 sabor da maioria dos frutos e quando avaliada
pode auxiliar na compreensao dos processos
metabdlicos em progresso, podendo também indicar
mudanga nos processos metabdlicos dos frutos.

0,15 -

0,1

¥=0,0934+0,0003*x-0,0000002*x>+0,0000001*x7
R=0,9999

0 200 400 600 800
Concentracoes de 4. blancherti (pg.mL‘l)

1000

y=117,69-0,4935%x+0,0014*x2-0,000001%x3

0 200

400

600 800 1000

Concentragoes de A. blanchetti (ug.mL1)

FIGURAS 2. Sdlidos soluveis (%), acidez titulavel (g.100 g), relagao solidos soluveis/acidez titulavel em frutos
de Carica papaya da cultivar Sunrise solo, tratados com diferentes concentragbes do extrato de Allamanda

blanchetti durante 12 dias de armazenamento.
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FIGURAS 3. Sdlidos soluveis (%), acidez titulavel (g.100 g-), relagao sdlidos soluveis/acidez titulavel e potencial
hidrogenionico (pH) em frutos de Carica papaya da cultivar Sunrise solo, tratados com diferentes concentragdes
do extrato de Momordica charantia durante 12 dias de armazenamento.

Os frutos tratados com A. blanchetti
apresentaram maior perda de massa durante todo
o0 armazenamento, sendo maior que 10% aos nove
dias. Ja a perda de massa dos frutos tratados com M.
charantia apresentou comportamento linear, sendo
superior a 12% aos 12 dias de armazenamento
(Figuras 4).

O limite critico de perda de massa,
considerado por diversos autores é 10% e acima
desse nivel as perdas podem influenciar em
caracteristicas visuais, como a aparéncia. A perda
de massa dos frutos pode ser ocasionada pela perda
de turgescéncia dos tecidos vegetais. Dias et al.
(2011) relataram que a perda de massa em frutos
de mamoeiro ndo tratados pode ser superior a 12%
apo6s 10 dias de armazenamento sob temperatura
ambiente. A epiderme do mamao é muito delgada,
0 que propicia maior perda de umidade para o meio
externo, devido a diferenca de pressdo de vapor
entre o fruto e o ambiente.

Para a aparéncia dos frutos ndo houve
interacdo entre as doses dos extratos vegetais e
o periodo de armazenamento, sé havendo efeito
isolado das doses dos extratos vegetais e o
periodo de armazenamento. A aparéncia diminuiu
com o decorrer do tempo de armazenamento de 5
(excelente) para notas inferiores a 3 (regular), como

mostra a Figuras-5. Quanto aos extratos vegetais,
os frutos tratados com Momordica charantia,
apresentaram maiores notas de aparéncia,
principalmente na concentragcdo de 10 pyg.mL-,
para o extrato de Allamanda blanchetti, ndo houve
diferenca entre os tratamentos (Figuras 5).

As diferentes concentragdes dos extratos de
A. blanchetti e M. charantia apresentaram notas de
aparéncia menores que 3, sendo essa nota o limite
para comercializagdo, uma vez que considera-se
que frutos com notas inferiores a 3 sao imprestaveis
para comercializagdo Rocha et al. (2005).

As modificagdes na coloragdo das frutas
com a maturagcao ocorrem devido a processos
degradativos, como a processos sintéticos. Elas
correspondem a um dos principais critérios de
julgamento para identificagdo do amadurecimento e
ponto de consumo (Fagundes & Yamanishi, 2001).

A antracnose é responsavel por causar
infecgbes e pode ocorrer aparecimento de manchas
inicialmente vermelho-arroxeadas, evoluindo para
manchas necréticas, reduzindo a qualidade dos
frutos infectados Moura et al. (2013). Desta forma,
a avaliacdo da aparéncia pode ser uma alternativa
para comprovar até que ponto a presencga da
doencga deprecia o valor de comercializagado dos
frutos.
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FIGURAS 4. Perda de massa (%) em frutos de Carica papaya da cultivar Sunrise solo, tratados com diferentes
concentracdes dos extratos de Allamanda blanchettie Momordica charantia durante 12 dias de armazenamento.
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FIGURAS 5. Aparéncia (1-5) em frutos de Carica papaya da cultivar Sunrise solo tratados com diferentes
concentragdes dos extratos de Allamanda blanchettie Momordica charantia durante 12 dias de armazenamento.

CONCLUSAO

Os extratos de A. blanchetti e M.
charantia naoreduziram a incidéncia natural de C.
gloesporioides em frutos de mamoeiro, porém, a
severidade foi reduzida quando utilizou-se o extrato
de A. blanchetti. Observou-se que a atividade da
enzima peroxidase ocorreu em todos os extratos
e concentragdes utilizadas e conservaram a
qualidade pos-colheita dos frutos até nove dias de
armazenamento.
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