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RESUMO

O presente tmbalho teve como objetivo avaliar a qualidade visual, física, química e a
identificação de fungos pós-colheita nos frutos de mamoeim 'Formosa' comercializados no
local de distribuição, CEASA de Patos - PB, na 6eim-livre e supermercados de Pombas - PB.
Os frutos de mamoeim 'Fomtosa' fomm coletados em três estabelecimentos comerciais

distintos: local de disüibuição, CEASA de Patos - PB, supemlercado e na feim-livre, Pombas
- PB, nos meses de março e abril de 2010, em seguida, foram tmnsportados pam o laboratório
onde se instalou o experimento. Utilizou-se o delineamento em blocos ao acaso, sendo que os
blocos Êomm constituídos pelos dias de cometa, duas roletas em cada mês, e os tmtamentos, os
estabelecimentos comerciais. Em cada local e dia de cometa üoi obtida uma amostragem de 15

frutos hemlafroditas. Deste total, dez frutos üomm destinados pam análise de qualidade pós-
colheita e cinco fomm destinados pam análise fitopatológica. Não houve di6eKnça nos frutos
dos três estabelecimentos comerciais quanto às camcterísticas de massa fresca, espessum de
polpa, comprimentos longitudinal e transversal, sólidos solúveis, pH e aparência intema. No
entanto, verificou-se que os frutos comercializados no CEASA possuímm maior acidez total
titulável, menores relações AT, coram comercializados mais verdes, com melhor aparência
extema e menos de 10% de incidência de doenças. Os mamões comercializados na 6eim livre
e supermercado de Pombal tiveram incidência de doenças variando entre 20 e 50%, cujos
pa16genos Lasiodiplodia sp., Colletoü'ichum gloeosporioides, Fusarium sp., Alternada sp.,
RAizopus sp., HsFV/Bf//us sp., Czlwzí/azia sp., e p'enfc///ium sp üomm os responsáveis pelas
doenças.

Palavr'as-chave: ('anca/2apWU L., pós-colheita, comercialização, varejo, atacado
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the visual quality, physics, chemical and identiüication of fiingal
postharvest papaya in local disüibution CEAVA Patos - PB, the market-plane and
supermarkets Pombal - PB. The papaya were collected õom dure diHerent shops:
distribution, CEASA Patos - PB, supemlarket and üie market-placa, Pombas - PB in the
months ofmarch and april 201 0, then weK tmnsported to the labomtoíy where the experíinent
was installed. It was used a randomized complete blocks, the blocks were being set up by
days ofcollection, two âom each month, and the Ireatments, the shops. At each location and
day of collection was obtained ftom a sample of 15 fiuits hermaphrodites. Of this total ten
ftuits were used 6or analysis of postharvest quality and ave were used üor analysis
phytopathological. There was no diHerence in the ftuits of the three commercial
establishments on the chamcteristics of weight, flesh thickness, length longitudinal and
transverse, soluble solids, pH and intemal appearance. However was üound that the ftuit som
in CEASA contained higher total acidity, lower mtion SS/ A'll', are marketed more green,
have better extemal appeamnce and less than 1 0% incidente of disease. The papayas in the
6ree market and supemlarket have Pombal disease incidence mnging üom 20 to 50%, whose
paEhogebs l..asiodiplodia sp-, Colletotrichum gloeosporioida, Fulsarium sp., .Alternada sp.,
R/zlzopas sp-, AI)e/:gf//zis sp- CzírmZaría sp and Pepzic//7fum sp are nsponsible 6or diseases.

Key words: Cbrica.fWa L., postharvest,. commercialization, Petail, attacked
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l INTRODUÇÃO

Originado da América tropical o mamoeiro(Carga /xzWU L.) é cultivado em mais de

50 países. No Brasil, o cultivo do mamoeilo destina-se pam a produção de autos visando seu

consumo como finta pesca, tanto no mercado nacional como no intemacional. Em 2003, os

dez estados maiores prlxlutores de mamãs coram: Bahia, Espírito Santo, Ceará, Pamíba, Rio

Grande do Norte, Minas Gemas, Para, Sergipe, Pemambuco e São Paulo(AGRIANUAL,
2006).

A produção nacional de mamão está concentmda nos grupos 'Fomlosa' e 'Havaí'. No

entanto, a quase Utalidade da produção é volüda pam o mercado intemo e, gemlmente, os

frutos sào colhidos, manuseados e tmnsportados de forma deficiente e inadequada,

contribuindo pam perdas substanciais na fase pós-colheita, que são de gmnde importância do

ponto de vista económico e nutricional (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

As pe«]as pós-colheiü dos autos tropicais produzidos no Bmsil situam-se na ordem

de 30% dos produtos comercializados (TAVARES, 2004). Em cada ponto da cadeia de

comercialização ocorre alguma quantidade de perda e, como o efeito é cumulativo, um grande

consumidor dos produtos perecíveis, incluindo o mamão, acaba sendo a lixeim(KAYS
1991)

As perdas, segundo Paull et al-(1997), ocornm dumnte a colheita, embalagem,

preparo pam comercialização, transporte, atacado, varejo e em nível de consumidor, devido a

dano mecânico, amadurecimento excessivo, desordens fisiológicas e doenças. Chitarra;

Chitana(2005) deHlnem peíllas como reduções na quantidade física do produto disponível

pam o consumo, que podem vir acompanhadas por uma redução na qualidade, diminuindo o

valor comercial ou nuüitivo do produto.

Podridões em í)utos devido a microrganismos são 6eqiientes e ocorrem durante o

intervalo de tempo da colheita até o consumo- Em regiões de clima tropical são

particularmente mais rápidas e sevems devido às altas tempemturas e umidade que favorecem

o desenvolvimento desses microrganismos causando a depreciação mais rápida desses ltutos

(JOBLWG, 2000).

De acordo com Rezende e Matiné(2005) as doenças pós-colheita do mamoeiro são as

principais responsáveis pelas perdas que ocorrem dumnte o amiazenamento do produto. Há
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relatos de prejuízos da ordem de 10 a 40% em transportes tenestres e 5 a 30% em aéreos;

porém a amplitude dos danos pode variar de la quase 100%, dependendo do tipo de manejo

pós-colheita adotado.

Entre as doenças pós-colheita, as mais importantes na cultura do mamoeiro são: a

antracnose, provocada por Cb//e/o#'ü#zím g/oeasporhldes, e a podridão do pedúnculo,

causada por P/lama cnricae'paWU. Além destas, as podridões causadas por ZaszoclQP/ad/a,

.4/rerlzaria, .füsarizzm Sle/np/W/ízim e RAizopus também podem ocorrer. Todas estas doenças

pós-colheita, exceto a podridão causada por Jt/mapas, podem ser iniciadas a partir de

infecções de campo.

No município de Pombas - PB tem-se observado que os ltutos são comercializados

predominantemente em 6eims livres, quitandas e supemnercados. No entanto, muitos produtos

expostos à venda têm revelado aparência inadequada com grande desuniüomlidade de

tamanho, cor, manchas, murcha e danos mecânicos

Um estudo pam avaliar a qualidade do mamão que chega à mesa do consumidor,

assim uma orientação aos comerciantes quanto aos cuidados no manuseio de produtos

perecíveis durante é de fiindamental importância pam a redução das perdas e melhoria na

qualidade do produto comercializado nesü região.

Neste sentido, o presente tmbalho tem como objetivo avaliar a qualidade visual, física,

química e a identificação de fimgos pós-colheita nos íi'utos de mamoeiro 'Formosa'

comercializados no local de disaibuição (CEAVA de Patos - PB), na üeim-livre, e nos

supermercados no município de Pombal - PB.
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2 REVISÃO DE LITERATURA

2.1 Aspectos gerais

O mamoeiro(Carga papa)m Z,.) é uma planta tipicamente tmpical, vigorosa, que

apresenta crescimento regular e produz íiutos de excelente qualidade em lugares de gmnde

insolação, com tempemturas entre 22 a 28 'C e umidade relativa do ar entre 60 e 85 %
(TmNDAOE, 2000).

O fruto é normalmente composto por cinco carpelos unidos que formam a cavidade

intema podendo ter formato estreia ou arredondado, o peso varia de 200 a] 0000 g, espessum

de polpa de 1,5 a 4 cm, e cor variando de verde coam, em fruto imaturo, a amarelo laranja,

salmon ou vermelho, dependendo da cultivar quando maduro. Os mamões provenientes de

árvores femininas são esféricos e os pmvenientes de árvores hemlaftoditas podem ser

piriformes, esféricos ou cilíndricos e dependem de Eatores que aâetam a morfologia(PAULL
et al. 1997).

Segundo os dados da FAO (201 0) em 2008, o mamoeiro ocupou uma área de 386.379

hectares e uma produção de 9,09 milhões de toneladas, sendo cultivado em mais de 40 países,

sendo o Bmsil responsável por 20,90% do utal mundial, com uma prlxlução de 1,9 milhões

de toneladas em uma área plantada de 5 1 mil hectares.

A produtividade média nacional é da ordem de 40 t/ha pam as variedades do grupo

Solo e de 60 t/ha pam as variedades do grupo Formosa, destacando-se os estados da Bahia,

Espírito Santo e Para(LANCHES e DANTAS, ]999). A produção de mamões pode ser

orientada pam o mercado in na/zzru, nas vizinhanças da região produtom, e pam exportação de

frutas fresca e indusaialização, em regiões mais distantes. Atualmente, a maior parte do

montante produzido na Pamíba é destinada pam o mercado intemo, havendo grande

quantidade de perdas pós-colheita

Embora a maioria das inÊomiações sobre perdas pós-colheita seja oriunda de

estimativas grosseims, sabe-se que esses índices são elevados. Em geral, as perdas podem

variar de 40 a 100% (KAYS, ]991).

Rangem et al.(2003) quantificaram as perdas ocorridas dumnte a comercialização do

mamão 'Formosa', em Bmsília. Segundo os autores, as perdas no mercado atacadista variam
15



de 1,5 a 20,3% do volume comercializado, sendo que estas perdas representaram um custo de

R$ 7,3 mil a R$ 76,9 mil mensais pam os boxes da CEASA/DF. Porém, no mercado varejista,

as perdas médias coram 5,4% do volume comercializado. Tanto no atacado quanto no varejo,

os danos físicos coram as principais causas de perdas do mamãs comercializado. No atacado,

os danos físicos coram nsponsáveis pó 86% das perdas, seguida por matumção inadequada

(autos imaturos ou muito maduros), que representou 10%. O transporte(a gmnel) e as

embalagens inadequadas Êomm os agravantes dos danos âsicos nos Ê.utos. No vaJrejo, 58%

das perdas também fomm causadas por danos físicos e estes Fomm provocados pelo excesso

de acamadas de frutos nas gôndolas dos supemiencados.

2.2 Maturação

O mamãs é um fruto climatérico e inicia a matumção desenvolvendo coloração

amarela na casca. No início da maturação a taxa de respiração a 20 'C varia de 9 a 18 mg CO2

Kg'lh'l e aumenta de 70 a 90 mg CO2 Kg'ih'i, quando o fruto está completamente maduro

(PAULL et al. 1 997).

A colomção dos tecidos da casca e da polpa é o método mais utilizado pam determinar

a colheita do mamão, porém é uma prática subjetiva, e muito sujeita a erros já que o mamãs

amadurece de dentro para tom e a cor da casca nem sempre reflete a condição da polpa

(MIRANDA, 200 1)-

Na cultivar Solo os frutos devem ser colhidos com menos de 11,5% de sólidos

solúveis. Aos 1 30 dias após a antese, os autos atingem o nível mínimo de sólidos solúveis no

qual é possível iniciar a colheita, com a casca apKsentando 6% de colomção amaRIa. Quando

os tintos atingem o nível máximo de sólidos solúveis pam a colheita, a casca apresenta 33%

de colomção amarela (REIS SILVA e MEDINA, 1 997; PAULL et al. 1 997)

E necessário que se observe com atenção o penedo durante o ano na qual se pretende

e6etuar a colheita. Favores ambientais como insolação, chuva, tempemtum, e nutrição mineral,

promovem desordens fisiológicas- Manchas na casca ocasionando má aparência são comuns

em pomares de frutos expostos ao sol e quando ocorre chuva e baixas temperaturas dois

meses antes da colheita. Escaldadum pelo sol acontece em íiutos de folhagem muito

espaçada, com os frutos expostos diKtamente ao sol ou quando os frutos colhidos são
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expostos ao sol. A tara de cálcio pam planta provoca o amadurecimento prematuro do fruto

(PAULL et al. 1997).

No período do verão a produção de frutos é elevada, poHm o tamanho e o peso

diminuem e o número de ítutos por planta aumenta. A casca é mais lisa e brilhante e mais

susceptível à ocorrência de manchas fisiológicas e danos causados por ácaros e/ou fungos; a

polpa é menos consistente, porém com mais sabor. No invemo, a produção é bastante

reduzida, o tamanho e o peso dos frutos aumentam, enquanto que o número de frutos por

planta reduz. A casca apresenta-se mais áspem, sem brilho e com poucas manchas extemas, e

a polpa toma-se mais consistente e com menores teores de açúcar(l\4ARIN et al. 1995).

E importante o cuidado no manuseio dos frutos após a colheita pam evitar danos

mecânicos como cortes, abrasões e choques, pois os frutos mecanicamente danificados

apodrecem mais rápido do que aque]es intactos (VITT] et al. 2001).

2.3 Atributos de qualidade

O conhecimento da fisiologia pós-colheita do mamão reflete nas características de

qualidade, que são fatores importantes pam a determinação do ponto de colheita, para a
prática de uma colheita mcional e para a detemlinação do tipo de embalagem, armazenamento

e tipo de tmnsporte adequado, de acordo com a distância do mercado consumidor.

2.3. 1 Peso e tamanho

O peso e o tamanho do mamão são camcterísticas que influenciam na morfologia do

fruto e são importantes pam a classificação do pmduto e embalagem adequada(CHITARRA e
CnnAititA, 2005).

Quando a referência é o diâmetro, tem-se lauto gmnde, médio e pequeno- Quando a

referência é o peso, a classe refere-se ao número de autos que coubenm em uma caixa. A
numemção dada ao fruto e o seu peso é dependente das dimensões das caixas utilizadas. Para

a exportação do mamão 'Solo' varia do tipo 6 (T-6) ao 12 (T=12), pam uma caixa com 3,5 a

3,7kg de peso ]íquido (FACHINELLO et a].] 996; FRUTISERIES, 2000)
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Os autos de mamoeiro 'Fomlosa' são transportados a gmnel e não têm classificação

estabelecida (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

2.3.2 Sólidos solúveis

A mudança bioquímica mais significativa no mamão está relacionada às modificações

nos carboidmtos, os polissacarídeos são metabolizados a açúcares e estes aumentam

gmdualmente durante o período de desenvolvimento dos frutos(BICALHO, 1998).

Os sólidos solúveis em mamão variam de 5 a 19% (PAULL et al. 1997). em mamão

do grupo Solo, as mudanças drásticas na composição de açúcaKS coincidem com o início da

mudança na cor das sementes, de bmncas pam patas- Seguem-se mudanças na cor da polpa,

de bmnca pam amarela, a partir da periferia da cavidade do 6mto(BICALHO, 1 998).

Os açúcares solúveis são, em sua maior parte, acumulados quando o fruto está ainda

ligado à árvore, provavelmente em fiinção da Fotossíntese. Mas, parece haver, em pequena

proporção, síntese de sacarose no período pós-colheita, já que os teoKS de açúcares solúveis

totais variamm muito no decorrer do amadurecimento dos frutos-(GOMEZ et al. 1 999).

2. 3.3 Aci.dez

A acidez total titulável aumenta com o amadurecimento dos brutos até atingir

aproximadamente 75% da colomção da casca amaRIa, e a partir daí os níveis decrescem,

exceto no interir do mesocarpo, onde a acidez total titulável aumenta até o auto atingir

completo amarelecimento(BICALHO, 1998).

Durante a matumção Wills e Widjanarko(1 995), conshtaram variações na acidez total

títulável de 1,61 meq 100 g-i a 2,00 meq.100 g-i, e pH 5,42 a 5,13 do estádio verde para o

estádio 1 00% amarelo, respectivamente.

2. 3.4 Aparência

A aparência dos autos varia bastante de acordo com o tmtamento que o fruto recebe

desde a colheita até chegar às mãos do consumidor 6mal. Fatores como formas de colheita,
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transporte e embalagem influenciam significativamente na aparência do fruto(XAVIER et al.

2009).

Para o consumidor, a aparência dos ítutos é o primeiro critério no julgamento da

qualidade e é camcterizada pelo tamanho, üomla, cor, condições e ausência de desordens

mecânicas, nisio]ógicas e patológicas(CH]TARRA e CHITARRA, 2005).

Verificou-se que o mamão 'Formosa comercializado em Mossoró diferiu na aparência

em diferentes estabelecimentos comerciais, comprometendo a aceitação do produto por parte

do consumidor. Este comportamento $oi atribuído ao inadequado manuseio obsewado tanto

durante o üansporte como dentro dos supemtercados e da feim livra. Foi observado que os

funcionários que manuseiam os íiutos não têm informação do cuidado devido(LIMA et al

2009)

2.4 Doenças pós-colheita do mamão

De acordo com Paull et. al-(1997), as principais causas de perdas são doenças e

desordens fisiológicas associadas com injúrias mecânicas-

Em geral, os agentes causadores de podridões em pós-colheita apresentam uma

característica comum, que é a capacidade de se estabelecerem no fruto imaturo e

permanecenm em estado latente, sem o aparecimento de sintomas, até que haja condições

pam que o processo de infecção ocorm e inicie os sintomas, que ocorrem com o
amadurecimento do fruto (NERY-SALVA et al. 2001 ).

2. 4. 1 Antracnose

A Antmcnose é a principal doença pós-colheita do mamãs (DICKMAN, 1994;

PAULL et al. 1997; REZENDE e FANCELLI, 1997; BENATO, 1999) sendo problema em

frutos não reítigemdos pam o comércio intimo, como também em frutos reítigerados para

exportação (D[CKMAN, ]994)-

O fimgo provoca uma lesão circular, deprimida, com margem marrom-clam,

produzindo, na porção centml, massas de espoms de cor lamnja ou rosada, com o decorrer do

tempo, os pontos de infecção aumentam formando manchas deprimidas que chegam a atingir
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até 5 cm de diâmetro. O tecido intemo da alba infectada é fimle, com uma descoloração

branca-acinzentada que se toma manom. Uma camada de calote forma-se nas células do

parênquima, permitindo que a área infectada se desprenda livremente da superfície da fruta

como um tampão (SILVA, 1993; DICKMAN, 1994; REZENDE e FANCELLI, 1997).

O filngo Cb//e/o»ic#um g&mosparz'ai2&s produz conídios hialinos, com dimensões de

7-20 x 2,5-5 mm, unicelulares, cilíndricos, com temlinações obtusas ou elipsoidais, formados

em conidióforos, em acérvulos irregulaKS de aproximadamente 500 mm de diâmetro, com

6omlação de setas de 4-8 x 200 mm. Seu estágio perfeito é conhecido como G/ome/"e//a

c/llgzz/afa. Condições ambientais que favorecem o patógeno são alta tempemtura(ótimo a 28

'C) e alta umidade. Deve haver água livre pam os esporas gemtinaKm. Estes são libemdos

dos acérvulos somente quando ocorre muita umidade, sendo as gotas de chuva os principais

meios de disseminação- A severidade da doença depende das condições ambientais, sendo

menos serem em períodos secos e tempemturas muito baixas. O Cb//e/oü/c/zzzm

g/oeoslfmr/oicíes penetm atmvés da cutícula e 6omla uma infecção latente no auto imaturo.

Gemlmente, a infecção ocorre nos primeiros estádios de desenvolvimento do ítuto. O espora

germina, comia apressório e penetm a cutícula por meio de enzimas. Quando o fruto infectado

começa a amadurecer, surgem pequenas manchas encharcadas(REZENDE e FANCELLI,
1 997)

De acordo com Jeffties et al.(1 990) há quatro possíveis mecanismos de resistência de

frutos verdes à colinização por CI. g/oeoslmrlo12üs: pKsença de compostos tóxicos em tintos

verdes que inibem o patógeno; ausência de substmto adequado pam nutrição do patógeno; o

patógeno não possuir enzimas adequadas pam colonizar frutos imaturos; e produção de
6itoalexinas em frutos verdes.

2. 4.2 Manclla chocolate

Antmcnose e Mancha Chocolate, ambas causadas por C'. g/oeoslFAorlalcíbs, tem sido

descritas como doenças sepamdas. Os primehos sintomas de Mancha Chocolate camcterizam-

se por pequenas manchas superficiais, com lesões mam)m-avermelhadas; com o
amadurecimento do auto, podem pemianecer superficiais ou aproíiindar-se na polpa com

formação aquosa nas bordas (ALVAREZ e NISHIJIMA, 1987). Estas lesões aumentam
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lentamente e rammente são maiores do que 12 mm de diâmetro em frutos verdes(PAULL et

al. 1997).

Os diferentes sintomas da Antmcnose e da Mancha Chocolate sào atribuídos a

diferentes mças fisiológicas do patógeno, porém, favores ambientais ou possivelmente o

estádio de matumção dos frutos levam a diferenças na expressão dos sintomas(DICKMAN e

ALVAREZ, 1 983). Segundo Alvarez e Nishjjima (1987), um único isolado do fiingo pode

causar os dois sintomas típicos, em alguns casos a lesão pemlanece superficial e em outros

penetm no parênquima do finito.

2. 4.3 Podridõespedunculares

As podridões pedunculares podem ser considemdas um complexo de doenças, sendo

os principais fungos responsáveis: Colleíotrichum gloeosporioides, Phoma caricae-papcWae,

Fusarium solani, Botryodiplodia theobromae, Ascochyta caricae eçc. (PEIXES ex aX. 2QQQ\

NERY-SILVA et al. 2001 )-

No Brasil, a podridão peduncular causada por .R carfcae sidemda a

segunda mais importante em pós-colheita (REZENDE e FANCELLI 199'7). Os primeiros

sintomas são enrugamento do tecido na superfície do fruto que posteriomnente fomlam lesões

com margens translúcidas marrons, avançando mpidamente pam o interior do fruto, a parte

infectada pode ser desprendida com facilidade. No pedúnculo a lesão é camcterizada por

tecido preto, rugoso e seco, de margens translúcidas aparecendo, às vezes, um micélio branco.

(ALVAREZ e NISHIJIMA, 1 987; REZENDE e FANCELLI 199'D.

O fungo produz conídios ovais, com uma ou duas células e dimensões de 9-15 x 3-5

}lm. A forma perfeita, À(6rospAaere//a sp. produz peritécios marrons a pretos, com dimensões

de ] 00-1 80 x 70-200 pm, ascos (29-53 x 7-1 3 }im) e ascósporos hialinos, com dimensões de

8-] 5 x 3-5 pm. O fungo coloniza bolhas senescentes e peciolos, produzindo abundantes

estrutums de frutificação em folhas mortas, servindo como fonte de inoculo primário no

campo. Conídios e ascósporos são depositados na superfície do fruto dumnte as chuvas e

pemlanece até ocorrer ferimentos, que são criados durante a colheita e no manuseio pós-

colheita. Estes são mpidamente colonizados durante o armazenamento se as condições forem

favoráveis ao filngo (REZENDE e FAWCELLL ] 997)-
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Dumnte o processo de patogênese, em que os íitopatógenos retimm nuüientes do seu

hospedeiro para o seu próprio metabolismo, sào produzidas enzimas que promovem a

desintegração dos componentes estrutumis das células do hospedeiro ou afetam diretamente o

protoplasto. Com isto, surgem podridões pedunculares após a colheita, causadas quando os

autos se desenvolvem no local do coi.te do pedúnculo, nas mchaduias, ou mesmo nos

ferimentos, que ocorrem dumnte a colheita(PERES et al. 2000).

Fungos como Hscoc/Wfa carüae e C g/oeoslx)rios(ães, por possuíam um amplo

arsenal enzimático, incluindo enzimas degradadoms de cutina, são capazes de iniciar as

infecções, possibilitando a penetmção por outms fungos como /;izsar/um se/aai, que podem

atuar como oportunistas ou sapiónitas(PERES et al. 2000). Dentre os fitopatógenos em

potencial, os fimgos que penetram por meio da superfície intacta da planta mostram-se aptos

pam degmdar enzimaücamente essa bateira pela produção de cutinases, o que se constitui,

para alguns, em Eator-chave na patogenicidade (PASCHOLATI 1 995)-

2.4.4 Manclm de alternária

O filngo 4//er'plana a&erlm/a produz lesões pretas, circulaKS a ovais, que se tomam

cobertas de esporos. As lesões aumentam de 0,75 a 3mm de diâmeao, são restritas à

superfície do auto e não causam p(xlridão do parênquima. Este patógeno coloniza tecido

morto ou em fase de composição, aparecendo com maior incidência em ambientes secos e

com baixas tempemturas- Rammente aparece em ítutos mantidos ou amaduKcidos sob

tempemtum ambiente (ALVAREZ e N]SHIJIMA, 1987; PAULL., et al. 1997; REZENDE e
FANCELLI, i99D.

De acordo com Alvarez e Nishjjima(1987), o desenvolvimento desta doença tem sido

constatado com maior íteqüência nas frutas após reüigemção, e Gupta e Pathak(1990)

verificaram que a tempemtum ótima pam a podridão de Altemaria é 25 'C, não ocorrendo

tendo ocon'ido em autos inoculados a 10 'C.

UFCG BIBLIOTECA
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2.4.5 Podridãopor rhizopus

A podridão por Rhizopus é causada pelo fimgo Ráüapus slü/on/@zr, sendo um dos

patógenos mais destnitíveis, com gmnde capacidade sapmfitica, exigindo ferimentos pam sua

penetmção e mpidamente coloniza o lauto causando uma podridão mole e aquosa, gemlmente

não se manifesta em autos imaturos e mmmente é vista no campo(ALVAREZ e

NISHIJIMA, 1987; REZENDE e FANCELLI, 1997; PAULL et. al. 1997). Ao romper a

cutícula, a luta é recoberta por uma massa de micélio saliente, cinzento, com esporângios

macroscópicos pretos (ALVAREZ e N]SHIJIMA, 1987; REZENDE e FANCELLI, 1997). A
hiÊa secreta enzimas pectinolíticas, que degmdam a gamela média do tecido infectado, mas

não produz cutinase e, assim, só pode entmr no tecido hospedeiro atmvés de ferimentos. Desta

6omla, os ferimentos e a incidência de outros patógenos devem ser ev'atados(REZENDE e

FANCELU, 1997).

De acordo com Gupta e Pathak(1990), as condições favoráveis ao desenvolvimento

da podridão por Rhizopus são tempemtum em tomo de 30 'C e umidade relativa próxima a

100%, sendo que a 10 'C não se verificou manifestação da doença.
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3 MATERIAL E METODOS

Os ítutos de mamoeiro 'Formosa' Êomm coletados em ti.ês estabelecimentos

comerciais distintos: local de distribuição, Ceava de Patos - PB, supemlercado e na feim-livre,

Pombas - PB, nos meses de março e abril de 2010. Em cada local, nalizaram-se duas coletes

por mês no período da manhã tomando-se como critério a obtenção de ltutos hermaõoditas

com uniformidade de tamanho e estádio de matumção-

Após a roleta em cada estabelecimento, os frutos üomm envoltos com jomal,

acomodados em caixas plásticas previamente higienizadas e tmnsponados em carro pam o

labomtório de Fitopatologia da Universidade Fedeml de Campina Gmnde, Campus de Pombas

- PB. No laboratório, os frutos coram lavados em água corrente e secos ao ar pam em seguida,

serem analisados.

Utilizou-se o delineamento experimental em blocos ao acaso, sendo os blocos

constituídos pelos dias de coleta e os tratamentos, os estabelecimentos comerciais. Em cada

local e dia de coleta foi obtida uma amostmgem de 15 frutos hemiaftoditas, no estádio de

matumção 4, correspondente a faixa entre 50 e 75% da superfície da casca amarela

(FRUTSER]ES, 2000). Deste total dez ttutos fomm destinados pam análiw de qualidade pós-

colheita e cinco üomm destinados pam análise fitopatológica.

3.1 Análises de qualidade

3. 1. 1 .Análises $sicas e visuais

a) Massa fresca

Quantificada atmvés do peso dos autos aferidos em balança digital(g);

b) Tamanho

Avaliado com as leituras dos comprimentos longitudinais, medido do ápice à base, e

transversais, medido na região equatorial. Ambos com uso de paquímeüu digital(cm);
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c) Espessum de polpa

Foram avaliadas em ambas as metades do fruto após partir os mimos no sentido

longitudinal totalizando quatro leitums por fruto- Utilia)u-se um paquímetro digital(cm);

d) Aparência extema e intima

As análises de aparência extema e intema Gomm determinadas atmvés de escala de

notas variando de 5 a O, considerando-se a nota média de três avaliadores, de acordo com a

severidade dos defeitos. Observou-se na aparência extema, a intensidade de depressões,

manchas ou ataque de microrganismos e, na aparência intima, polpa aquosa, ataque de

microrganismos e mudança de cor nos tecidos, considerando-se impróprio para

comercialização os frutos com nota menor que 3, de acordo com o Quadro 1, adaptado de

Rocha (2003)-

QUADRO 1 - Escala subjetiva(notas de 5 - O) pam avaliações das aparências extema e intema de
mamão, de acordo com a severidade dos defeitos.

onsidcra-sc impróprios para comercialiução osfrutos com nota menor quc 3.
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NOTAM AP NCIA k:x i'URNA APA Nela INTEjtNA
5

(menos de ]% do fruto
vetado)

Ausência de:
1):pKssões.
Manchas.
Murcha.

Ataque de micioraanislnos

Ausência de:
PolIU aquosa.

Ataque de microrganismos,
Mudança de cor dos tecidos

4

(l a IW9ü do fruto
andado)

Trios de:
n:p.e«õ's,
MamhaK
MuKha

Ataque de microrganismos

Traços de:
Polpa aquosa.

Ataque de micmrBanisinos Mudança de cor
dos tmidos

3

(l l a 3Wla do auto
alêüado)

Lwe intensidade:
lkoíessõen

Manchas leves.
Murcha.

Ataque de micnoipanismos

Leve intensidade:
Polpa aquosa,

Ataque de micmrganislnos Mudança de cor
dos tecidos

2

(31 a 50% do fruto
deüado)

Média intensidade:
Depressões.
Mamã)m.
MuKha.

Ataque de microwanismos

Média intensidade:
Polpa aquosa.

Ataque de microrganismos Mudança de cor
dos tecidos

l

(51 a 60% do fruto
afêtado)

Intensidade devem:
Deoiessões.
Manchas,
Murcha,

Ataqule de microrganismos

Intensidade devem:

Polpa aquosa,
Ataque de miciorganismo$ Mudança de cor

dos tecidos

0
(mais de 61% do lauto

aíêtado)

Intensidade muito devem
1.)eotessões.
Manchas.
MurcM,

Ataque genemlizado de
ínicturHamsmos

Intensidade muito devem
Pollxa aquosa.

Ataque genemlizado de mica)rEanismos,
Mudança de cor dos tecidos



e) Cor

Avaliada confomle a escada subjetiva de noüs proposta peia FRUTSÉR]ES(2000),
considerando-se a nota média de três avaliadoKS, onde:

0 -- 1iuto fisiologicamente desenvolvido, 1 00% da casca verde;

1 -- Até 10% da super$cie da casca amaRIa;

2 Até 25% da superfície da casca amarela;

3 -- Até 50% da superfície da casca amarela;

4 -- De 50% a 75% da superfície da casca amarela;

5 -- De 76% a 100% da superfície da casca amarela

3.1.2 Análises químicas

Após a realização das análises físicas e visuais, extmiu-se a polpa por meio de

maceração em almofàíiz. Em seguida, procedemm-se as análises químicas:

a) Teor de sólidos solúveis (SS)

Determinado diretamente na polpa homogeneizada, atmvés de leitum em mftatâmetro

digital(modelo PR -- 100, Paletó, Atago Co., LTD-, Japan) com compensação automática de

tempemtura. Os insultados $omm expressos em %;

b) Acidez total titulável (A'D

Determinada em duplicata, utilizando-se l g de polpa, à qual foi adicionados 49 ml de

água destilada e 3 gotas de üenolftaleina alcoólica a 1%. Posteriomlente 6oi feita a titulação da

amostm com solução de NaOH 0,1 N, previamente padronizada (AOAC, 1970), expressando-

se os resultados em percentagem(%) de ácido cítrico;

c) PH

Detemlinado diretamente na polpa, com potenciómetro digital;
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d) Relação SS/AT

Determinada pelo quociente entre as duas camcterísticas

3.2 Análises fitopatológicas

Para a análise fitopatológica, os autos Êomm lavados com água e detergente neutro e

colocados pam secar dumnte 30 minutos em tempemtum ambiente. Posteriomlente, realizou-

se uma desinfestação superficial por meio da aspersão de álcool 70%, procedendo-se a

incubação individual dos mesmos em comam úmida, ou sqa, envolto por um plástico

contendo um chumaço de algodão hidrófilo umedecido com água destilada e esterilizada

(ADE) dispostos sobre bancadas em tempemtum ambiente(Figum 1). Após o período de 72 h

de incubação em câmara úmida os frutos coram avaliados pela média Ksultante das

observações visuais realizadas por tios avaliadores, sendo a ocorrência de doenças,

camcterizada pela percentagem de sintomas de doença e/ou sinais de patógenos em cada fruto

de acordo com o Quadro 2.

QUADRO 2 -- Escala subjetiva(notas de O - 4) pam avaliações da severidade de doenças pós-colheita
no niamoeiro

SINTOMAS
Frutos sem sintomas de manchas e0 idão e sem
Frutos com sintomas iniciais (IW%e) del idão e sem
Frutos com sintomas de idão (20%) e com2 H
Frutos com sintomas de idão (30%) com3 H
Frutos com sintomas de4 idão (50%) com diüeKntes

A identificação e âeqüência dos fungos fomm realizadas atmvés do isolamento da

porção do auto inlêctada utilizando plaqueamento de fmginentos superficiais das margens das

lesões dos ltutos que possuíam sintomas de doenças e/ou sinais de patógenos, que consistiu

na desinfestação superficial dos fmgmentos em álcool 70% por 30 segundos, hipoclorito de

sódio 2% por um minuto e duas lavagens em ADE, dispostos em papel filtro esterilizado para

secar. Posteriomiente fomm plaqueados e incubados a 28'C com $otoperíodo de 12 h, dumnte

um período de oito dias- Após o período de incubação procedeu-se a identificação com o
auxílio de um microscópio óptico observando-se camcterísticas morfológicas, tais como

identificação dos esporos, e cultumís, como pigmentação e estrutum do micélio.
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FIGURA 1 -- Procedimento de comam úmida dos frutos de mamoeim 'Fomtosa' pmveniente de
diferentes locais de comercialização. 2010.

3.3 Análises estatísticas

Os resultados foram submetidos à análise de variância e a média dos dados compamda

pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. As análises fomm realizadas pelo

progmma computacional Sistema pam Análise de Variância -- SISVAR(FERREIRA, 2000).
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO

4.1 Massa Fresca

Não houve diferença significativa pam a massa ltesca dos autos de mamoeiro

'Fomlosa' comercializado nos três estabelecimentos comerciais. A massa fresca média dos

iiutos comercializados nos três locais Êoi 1369,33 g (Tabela 1).

Comparando a qualidade de mamão 'Fomlosa' em supermercado de grande porte,

6eim livre e mercado de pequeno porte comercializado em Mossoró-RN, Lama et al.,(2009)

verificaram variação na massa fresca. De acordo com os autoras, os autos comercializados

em supermercado de grande porte e em üeim livre tiveram maior massa fresca, 1 108,91g e

11] 8,21g, respectivamente, compamdo aos frutos comeKializados em mercado de porte

pequeno, 881 ,34g

De modo semelhante em manga 'Tommy Atkins', Xavier et al.,(2009) verificaram

que os ítutos comercializados em mercado de grande porte obtiveram massa pesca maior,

514,72g, compamdos aos frutos comercializados em feim livn e mercado de pequeno porte,

4 1 6,05g e 4 1 8,] Og, respectivamente.

Provavelmente a massa fresca do mamãs 'Fomlosa' comercializado nos três

estabelecimentos comerciais pamibanos não tenha diferido devido ao fato da maioria dos

frutos comercializados em supermercado e üeim livre, em Pombas - PB, senm provenientes

do CEAVA de Patos - PB, mantendo a massa fresca dos autos do local de distribuição.

Isto é indício de que se os frutos forem comercializados em Pombal no mesmo dia que

chegam do CEAVA, não há perda de massa fresca e, portanto, não apresentam sintomas de

murcha ou desidmtação, camcterísticas que poderia comprometer a comercialização por

promover uma aparência indeseiável do produto ao consumidor.
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4.2 Espessura de polpa
IIFCG / BIBLIOTECA

Também não se verificou diferença significativa pam a espessura de polpa dos frutos

de mamoeiro 'Formosa' comparando-se os três estabelecimentos comerciais. A espessum de

polpa média dos frutos comercializados nos três locais foi 2,75cm (Tabela 1).

Concordando com os resultados obtidos pam a massa ítesca, a espessura de polpa dos

frutos comercializados em supemlercado e Feim livre, em Pombal - PB, manteve o padrão de

espessum de polpa do local de distribuição, CEAVA de Patos - PB.

De modo semelhante, Lima et al. (2009) também não constatamm diferenças na

espessum de polpa do mamão 'Fomlosa' comercializado nos três estabelecimentos comerciais

e registmmm uma média de 2,38cm

4.3 Comprimento longitudinal e transversal

Não se verificou diferença significativa pam as características comprimento

longitudinal e tmnsversal do mamão 'Fom)osa' comercializado nos três estabelecimentos. Em

média, nos três locais de comercialização, pegistrou-se um comprimento longitudinal de

26,25cm e um comprimento transversal de l0,97cm (Tabela 1).

O comprimento longitudinal e transversal, juntamente com a massa pesca e a

espessum de polpa refletimm o tamanho dos frutos comercializados nos três estabelecimentos.

O efeito não significativo registmdo pam estas camcterísticas indicou uma unifomtidade

relacionada ao tamanho, sugerindo que o produto Êoi comercializado no supermercado e feira

livre de Pombal - PB, com o mesmo padrão de qualidade do local de distribuição CEAVA de

Patos - PB, considerando-se as camcterísticas físicas de massa Rosca, espessum de polpa,

comprimento longitudinal e tmnsversal

Comportamento diÊeKnte foi observado por Lama et al,(2009) no mamão 'Formosa'

comercializado em Mossoró-RN. Os autores verificaram que os mamões foram

comercializados com tamanhos diferenciados entre os estabelecimentos comerciais. Os íiutos

provenientes de üeim livre foram de maior tamanho, compamdo aos tintos provenientes dos

supemlercados de grande e pequeno porte.
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TABELA 1 -- Camcterísticas físicas do mamão 'Fomiosa' comercializado no local de distribuição
CEASA de Patos - PB, Eeim livre e supemiercado de Pombas - PB, 2010-

Médias seguidas da mesma letm na coluna, não diüenm ente si pelo leste de Tukey ao nível de 5% de
probabilidade.
Nota: MF -- Massa fresca do fruto; EP -- Espessum de polpa ('L -- Comprimento longitudinal; CT --
Comprimento tmnsversal.

4.4 Acidez ütulável e pH

Houve diferença significativa entre os estabelecimentos comerciais pam a acidez total

titulável. Verificou-se que os frutos comercializados na beira lide e supemtercado de Pombas

- PB apresentaram menor acidez quando compamdo aos frutos do CEAVA, Patos - PB

(Tabela 2), concordando com os resultados obtidos na mação SS/AT. Este comportamento

pode ser atribuído ao fato de que no CEASA, Patos - PB, os autos são comercializados mais

verdes compamdos aos frutos dos outros estabelecimentos.

Os resu]tados observados pam acidez total titu]áve], que variaram de 0,]51% a
0,179%, estão em concordância com os resultados obtidos por Júnior et al. (2007) que

registmmm em média 0,1 1% no mamão 'Fomtosa' comercializado na EMPASA de Campina

Grande-PB. No entanto, estão acima dos valores registmdos por Lama et al.(2009), que

reportarem variações de 0,074% a 0,090% no mamão 'Formosa' comercializado em

diferentes estabelecimentos em Mossor6-RN.

Não houve diferença significativa no pH entre os estabelecimentos comerciais (Tabela

2). Em média o pH foi 5,06, concordando com Júnior et al. (2007) e Lama et al., (2009). O

pH, assim como a acidez, está associado com o processo de amadurecimento dos íhitos e

pode ser utilizado na detemlinação do ponto de colheita (KADER, 1 992).
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Local MF EP (cm    
CjlASA 1379,20 a 2,72 a 26,41 a l0.85 a
Feira Livre 1384,30 a 2.76 a 25.90 a 1 1 .00 a
Supera)errado 1344,50 a 2.79 a 26,44 a 1 1,08 a

  9,42 4,78 4,88 4,07



TABELA 2 - Camcterísticas químicas do mamãs 'Formosa' comercializado no local de distribuição.
CEAVA de Patos - PB, Heim livre e supemiercado de Pombas - PB, 2010-

Médias seguidas da mesma letm na coluna, não diüeem enfie si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de
probabilidade.
Nota: SS -- sólidos solúveis; AT -- Acidez titulável

4.5 Sólidos solúveis e relação SS/AT

Não houve diferença significativa pam o conteúdo de sólidos solúveis do mamãs

'Fomlosa' comercializado nos três estabelecimentos. Em média, nos três locais de

comercia[ização, o conteúdo de sólidos solúveis 6oi ]2,75% (Tabe]a 2). Este está em

concordância com os valores de sólidos solúveis em mamão 'Formosa' registmdos por Pereira

et al. (2006), Rocha et al- (2007) e Santos (2008).

O conteúdo de sólidos solúveis nportados neste tmbalho, acima de 12%, está dentro

da faixa de comercialização exigida pam os mamões do grupo 'Fomlosa', que é de 9% a 12%

(FAGUNDES, 1999).

Na relação SS/AT verificou-se diferença significativa ente os estabelecimentos

comerciais. Verificou-se que os frutos comercializados na $eim livra e supemiercado de

Pombas - PB apõe:sentamm maioKS relações de SS/AT comparado aos frutos do CEASA-PB
(Tabela 2). Estes valores estão abaixo dos valores reportados por Lama et al.(2009) que

registraram variações de ]46,43 a 182,27 pam o mamão 'Fomlosa'

A quantificação da relação entre o teor de sólidos solúveis e a acidez total titulável

está relacionada com o balanço entre açúcares e ácidos presentes na fruta. sendo importante

indicativo do sabor. Ao estabelecer essa relação, deve-se ter cuidado pam o fato de que

algumas fintas, contendo baixos teoKS de ácidos e sólidos solúveis, apresentam elevadas

relações SS/AT, o que pode conduzir a interpretações ermdas a nspeito da qualidade

comestível (KLUGE et al., 2002).
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Local ss
(%)

AT
(% Ac. Cítrico)

S9AT pH
CEASA 12.54 a 0.179 a 71 ,44 b 5.04 a
Feira Livn 12.74 a O. 157 b 82.72 a 5.06 a
Supemiercado 12,98 a O.151 b 87, 17 a 5.08 a

  5,19 14,13   1,07



Tem-se observado que, no ponto de matumção comercial, os mamões apresentam a

relação SS/ATT em tomo de 100, embom hda oscilações nessa camcterística, atribuídas a

variações na acidez do fruto (FAGUNDES, 1 999; JÚNIOR et al., 2007; LAMA et al. 2009).

4.6 Aparência externa e aparência interna

Observou-se diferença significativa pam a apallência extema ente os estabelecimentos

comerciais- Os frutos comercializados no CEAVA, Patos - PB, tivemm melhor aparência

extema compamdos aos frutos comercializados na feim livre ou supem)ercado em Pombal -

PB(Tabela 3). Considemndo-se a escala de notas, a melhor nota pam aparência extema foi

3,5 registrada para os autos comercializados no CEASA, conespondente a percentagem de

11 a 30% do ítuto foi afetado por depressões, manchas leves, murcha e ataque de

microrganismos (Figum 2).

Os frutos comercializados na Êeim livre e supemlercado de Pombas - PB, não

diferimm entre si quanto à aparência extema e tiverem nota 2,7(Tabela 3), correspondente a

mais de 30% do auto a6etado por depressões, manchas leves, murcha e ataque de

microrganismos. Portanto, considemdos impróprios pam comercialização, conüomie Rocha

(2003) que considem a nota 3 como a nota mínima aceitável para a comercialização de

mamar.

Não se verificou diferença significativa entre os autos comercializados dos três

estabelecimentos quanto à aparência intema(Tabela 3, Figum 3). A nota média pam aparência

intema foi 4,2, correspondente a variações de la 10% do fruto com sintomas de polpa

aquosa, ataque de microrganismos e mudança de cor dos tecidos. Quanto à aparência intima,

os ítutos foram considemdos adequados pam comercialização, conÊomie Rocha(2003)-

Esse comprometimento da aparência extema dos frutos deve-se ao inadequado

manuseio observado tanto durante o üansporte como dentro do supemtercado e da 6eim livre.

Foi observado que os funcionários que manuseiam os lídios não têm inüomlação do cuidado

devido. Conforme Chitarm e Chitarm(2005), a aparência dos frutos é o primeiro critério

utilizado pelo consumidor nojulgamento da qualidade e é camcterizada pelo tamanho, forma,

cor, condições e ausência de desordens mecânicas, fisiológicas e patológicas-
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FIGURA 2 - Aparência extema do mamão 'Fomiosa' comercializado no local
CEASA de Patos - PB (a), supermercado (b) e Êeim livre (c) de Pombal - PB, 201 0.

de distribuição
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FIGURA 3 - Aparência intema do mamão 'Fomlosa' comercializado
CEAVA de Patos - PB, supemlercado e beira livre de Pombal - PB, 201 0.

no local de distribuição,

4.7 Cor da casca

Verificou-se diferença significativa para a cor da casca dos frutos nos diferentes

estabelecimentos comerciais(Tabela 3). Os liutos comercializados na 6eim livre, Pombal -

PB, Êomm comercializados no estádio de matumção mais avançado, no que se refere à cor da

casca. Nestes tintos foi registmda nota média 4,2, indicando variações de 50% a 75% da

superfície da casca amarela. Os autos comercializados no supemlercado, Pombal - PB, coram

os mais verdes e tiveram nota média de 3,7, que indicou em tomo de 50% da casca amarela.

Portanto, a cor da casca representou um indicativo do estádio de matumção,

importante pam a exposição, comercialização e dumbilidade do produto nos locais de

comercialização.
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Segundo Vilas Boas(2000) eústem muitos Êãores que aâetam a qualidade. Entre elas,

destacam-se: A qualidade inicial dos liutos, tamanho, forma, cor e estádio de matumção; A
temperatura e umidade em que o fruto é mantido durante o armazenamento; Transporte e

comercialização; Tipo de embalagem utilizada na comercialização; Fomla de exposição dos

tintos no mercado vaíej ista.

TABELA 3 - Camcterísticas visuais do mamão 'Formosa' comercia]izado no ]oca] de distribuição,
CEAVA de Patos - PB, 6eim lide e supem]ercado de Pombas - PB, 20] O.

Local Anarênçi! çxtcrna Aparência interna Corda casca
CEAVA 3,5 a 4,3 a 4.0 ab
Feim Lixfre 2,7 b 4,1 a 4.2 a
Sunermmcado 2,7 b 4,3 a 3.7 b

,$013,07
Médias seguidas da mesma letm na coluna, não diüeiem entre si pelo teste
probabilidade.

4.8 Análises fitopatológicas

A alta incidência de fungos encontmdos em mamão 'Formosa' comercializados em

diferentes estabelecimentos 6oi verificada com base na média de três avaliações visuais

realizadas após o período de 72 h de câmam úmida, sendo observada diferença significativa

(P-0,05) entre os estabelecimentos quanto às incidências de sintomas e/ou sinais, bem como a

severidade de doenças nos fmtos (Tabela 4).

Menor percentagem de ataque de fungos foi observada nos tintos provenientes do

CEASA que obtivemm 70% dos frutos avaliados com notas na escala de severidade variando

entre ausência e 10% de sinais e sintomas do ataque de patógenos (Figum 4). Frutos

comercializados na 6eim livn e supermercado de Pombas não diâerimm entre si(Tabela 4)

sendo que as notas de severidade variaram ente 20 a 50% dos frutos apresentando o ataque

de patógenos (Figum 4).

TABELA 4 - Avaliação visual da severidade de doenças em mamão 'Fomiosa' comercializado no
local de distribuição. CEASA de Patos - PB, Êeim livK e supemlercado de Pombas - PB, 2010

CEAVA
Feim Livre 2.35 b
Supermercado 2.55 b

Médias seguidas da mesma letra na coluna, não diÊeiem en
Drobabili(jade.
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Tal diferença é devida possivelmenh, ao Cata dos frutos softeKm menos injúrias no

transporte, uma vez que são colhidos no campo e levados na maioria das vezes diretamente a

Centml de Abastecimento. Esses resultados coram compatíveis com a análise da aparência,

sendo os íiutos considemdos impróprios pam comercialização, confomie Rocha(2003).

Ponnibgem de ataque de fungos an frubs

OSan SiíÉoma Nota 0

B 10% SÜÉoma Nota l

BZ)% SiNoma Nota 2

Q a)% SbÉoma Nota 3

D 50%. SiNoma Nota 4

FIGURA 4 - Porcentagem de ataque de limbos mamão 'Fomnosa' comercializado no
distribuição, CEAVA de Patos - PB, Eeim livn e supermercado de Pombal - PB, 2010.

local de

Os fiingos observados após o isolamento nos diferentes estabelecimentos fomm

Lasiodiplodia theobromae, Colletotrichum gloeosporioides, Fuisarium sp., Alternada sp.,

(possíveis causadores de doenças) e RAiEzopm sp, AZUL:gÍZ7m sp., Czí/,t,zz/aria sp., e

Penfc////zzm sp. (Figum 5).

absiodiplodia
B

BFusarium

QAlb:malta

DCuíwbíÜ
B Rrw..s
B

FIGURA 5 - Frequência de ataque de fiingos em mação 'Formosa' comercializado no local de
distribuição, Ceasa de Patos - PB, 6eim livra e supemtercado de Pombal - PB, 2010.
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No Ceasa de Patos - PB, os fiingos associados às podridões observadas nos frutos

lotam dos géneros L. theobromae sp. Colletotrichum gloeosporioides, Fusarium sp.,

,4//e/vária sp e Czi/'w/aria sp. cqas fteqüências são apresentadas na Figum 6. A maior

neqüência observada em frutos analisados üoi de C. gZoeos )rüi(Zes(45%). De acordo com

Rezende e Marfins(2005) este fiingo ocasiona a antmcnose, principal doença pós-colheita do

mamão- A segunda maior 6reqüência Êoi a de Fmarizzm sp. com 40% de incidência,

considemdo íi.equentemente um invasor secundário gemlmente associado as lesões

ocasionadas por Co/Zelo lc/zzzm ou /'coma, confomle Rezende e Mastins(2005).

Ceasa
0}-
Z
E
$0

<0
Z

8
K

l
Lasiadipladã)lletoü-ichum .

Fusarium
AJternaria

l l 15%a
Rhizopus

Asper#llus

-bi' 'l
Penicillium

FIGURA 6 - Freqüência de ataque de fungos em mamão
distribuição, Ceava de Patos - PB, 201 0.

Fomlosa' comercializado no local de

Na análise dos autos provenientes do supermercado, üoi observado a oconência e o

aumento significativo na õeqüência de ataque dos filngos Z,. r/zeoóromae, (:. gloeoslfmrioi(ães

e r'usariam sp. e '4/fe/:pmrza sp. que tivemm 55%, 50%, 50% e 20%, Kspectivamente(Figum

7) quando compamdo com a análise dos í)utos pmvenientes do CEAVA. Além destes fungos

relatados anteriomlente causando podridões nos frutos, pede-se observar a ocorrência dos

fungos R#üopzzs SP, AFU/:gd/m sp., e PeHicl//fzlm sp. Isto poderia ser explicado pelo

manuseio e transporte dos autos quando estes saem do CEAVA a caminho do supermercado,

encurtando dessa 6omla a vida útil do ítuto, provocando ferimentos que servem como porta de

entmda pam patógenos. De acordo com Silveim et al., 2005 as infecções atiras ocorrem

quando as frutas já iniciamm ou completamm o processo de matumção, pmgredindo à medida

que as condições ambientais favorecem o crescimento do patógeno.
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FIGURA 7
em Pombas

Frequência de ataque de fimgos em mamão 'Formosa' comercializado no Supemlercado
PB, 2010.

Pam os tintos comercializados na Êeim livre de Pombas verificou-se a fteqüência dos

fungos L. theobromae, C. gloeosporioides, Fusarium sp., Alter'Ráfia sp-, Rhizopm sp.,

'4spergí//as sp. e Pe/zic///ízzm sp., que tiveram 50%, 60%, 35%, 20%, 5%, 45% e 5%:

respectivamente de infestação nos frutos(Figum 8).

Foi observado aumento na âeqüência pam o fiingo Alxrgi//zts sp-(45%) quando

compamdo com o supemlercado(30%). Este fiingo além de causar doenças pós-colheita, é

um patógeno contaminante. Os autos comercializados na Êeim livre de Pombas apresentavam-

se dispostos em barmcas, ao ar livre sem qualquer pioteção, sujeitos ao ataque de patógenos

secundários. Análise da sequência de fiingos em autos de mamãs realizados por Lama et al.,

(2009) demonstraram que o fiingo AI)e/:gl/7zu sp foi observado em maior quantidade em

todos os estabelecimentos avaliados. Resultados semelhantes üomm observados por Xavier et

al.,(2009) na análise da âeqiiência de fiingos em liutos de manga, comercializados em

diferentes estabelecimentos, sendo Apergf/7us sp observado em maior quantidade na feira
livre

De acordo com Waítoon e Diéguez-Uribeondo(2004) íiutos contaminados por fungos

como R#üapm sp-, AFe/Xf//us sp, mostram em pouco tempo os sintomas da doença. Estes

patógenos penetram aüavés de ferimentos na superfície de í)utos já com algum estádio de

amadurecimento. Os fatores ambientais como tempemtum e umidade relativa são decisivos no

desenvolvimento da doença e as condições fisiológicas do hospedeiro podem retardar, mas
não inibir o desenvolvimento da mesma.
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FIGURA 8 - Frequência de ataque de fungos em mamão 'Formosa' comercializado na Feim livn em
Pombal - PB, 201 0.

Os fimgos .Z,asioarlP/oc#a sp. e ('o//eíoü'fc&zzm g/oeospor/olcíe.s, foram observados em

todos os estabelecimentos analisados, sendo as maiores &eqüências superiores a 50%

correspondente aos isolamentos obtidos nos íiutos provenientes do Supemiercado e Feim

livre. Frutos analisados provenientes da Ceava tiveram âeqüência acima de 30%.

As altas õeqüências observadas em todos os estabelecimentos são resultantes do

processo de infecção quiescente comumente observado em fiingos do gênero Clo//e/oüíc&um e

.Bo/z)4ü(WHARTON e DIÉGUEZ-URIBEONDO, 2004). Ocorre gemlmente na pré-colheita,

os propágulos de fiingos podem, em condições de umidade, germinar e penetmr na superfície

de íiutos imaturos, alguns fungos produzem apressórios que os fixam sobre a superfície do

auto e, posteriormente, ocorre a penetração da cutícula, atmvés de uma hiCa bem fina

denominada peg de penetmção, ficando a hifa do fimgo subcuticulamiente num estado de

domlência devido as condições fisiológicas do hospedeiro serem inadequadas ao seu

desenvolvimento. Nesta condição não é visível sintomas até que algum estádio de matumção

do ítuto se complete, perdendo assim a Ksistência. A ocorrência e a manutenção do patógeno

em quiescência sobre o hospedeiro ou dentro do mesmo indicam um equilíbrio dinâmico entre

hospedeiro, patógeno e meio ambiente(JARVIS, 1994). O patógeno no estádio de quiescência

mantém baixo nível de metabolismo, enüetanto, pode ativar fatores de patogenicidade que

resultam em parasitismo ativo nos tecidos do hospedeiro (PRUSKY, 1 996).

Além dos fungos encontrados nos íiutos de mamãs que fomm demonstmdos no

presente tmbalho, Silveim et al.(2005) relatam os fungos Palma carfcae'papa,ae.

Phomopsis sp., .Asperisporium caricae, Phytophthora palmivora e Guignardia sp, como

responsáveis pela deteriomção nos frutos na fase de pós-colheita.
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Na pré-colheita as condições climáticas da região pr(xlutom influenciam a incidência

de doenças pós-colheita, como altas temperaturas e umidade, assim como os tmtos culturais,

como adubação, e fitossanitários incorretos ou abuso de defensivos, acarretando seleção de

estirpes resistentes a determinados patógenos e também do estádio de matumção dos tintos e

cultivar (WILLS, et al, 1 989; JOBLING, 2000).

Tecnologias usadas na colheita e pós-colheita inadequadas podem comprometer todo o

manejo realizado no campo, causando perdas significativas e grandes prejuízos,como

manuseio, tmnsporte, tratamento fitossanitário, amlazenamento e embalagens inadequadas.

Assim, altas tempemturas, umidade inadequada, injúrias mecânicas e pelo ítio, alto nível de

oxigênio e baixo de dióxido de carbono predispõem os frutos ao ataque de patógenos bem

como favorece o desenvolvimento dos mesmos(WILLS et al. 1989).

Desta forma, o grande númem de patógenos encontrados em todos os

estabelecimentos nforça a necessidade de adoção de medidas de contmle conciliando a

produção, a proteção do meio ambiente e a preservação da saúde humana constituem o

sistema mais adequado e ncomendado, tendo início no campo(práticas cultumis, nutrição das

plantas, podas, remoção do inóculo, console químico, colheita das frutas nos estádios

adequados de matumção) e continuando dumnte o amlazenamento(manuseio cuidadoso,

temperatura, umidade relativa e atmosfem controlada, temlotempia, quimioterapia).

O aprimommento dos serviços presüdos pelas centmis de abastecimento e também a

expansão dos serviços de assistência técnica, através do tninamento dos diferentes agentes de

comercialização e divulgação de técnicas que aumentam o tempo de vida dos produtos,

constituem medidas unportantes para a redução da oconência de doenças füngicas em pós-

colheita (HARVEY, 1978; COURSEY, 1983). Na etapa de pós-colheita, Eatores tecnológicos,

fisiológicos e patológicos interagem de Êomlas múltiplas, interferindo direta ou indiretamente

no manejo de doenças.

Dessa üomla, as medidas individuais de controle fazem parte de um sistema integrado

do qual depende a qualidade dos produtos fomecidos ao consumidor. É importante destacar

que, embom várias tecnologias soam empregadas na produção de frutas tropicais, muitas

vezes os cuidados relacionados com a comercialização desses produtos são negligenciados.

Embom os investimentos em inata-estrutum wlam onerosos e de resultados demomdos, os

custos dessas políticas devem ser confrontados com os ganhos potenciais decorrentes da

redução das perdas dos produtos no processo de comercialização (RESENDE, 1979).
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5 CONCLUSOES

Não há diferença na qualidade única e química do mamãs 'Fomlosa' comercializado

no ceasa de Patos - PB, supem)errado e fieira livre de Pombas - PB.

Os frutos comercializados no ceava de Patos - PB têm melhor aparência extema e são

comercializados mais verdes do que os frutos dos demais estabelecimentos.

Os mamões comercializados no Ceasa de Patos - PB tem menos de 10% de incidência

de doenças. Os comercializados na feim livre e supemlercado de Pombas têm incidência de

doenças variando entre 20 e 50%

Os patógenos encontmdos nos estabelecimentos comerciais coram Lasiodiplodia

theobromae, Colletotrichum gloeosporioides, Fusanum sp., Altemaria sp., Rhizopus sp.,

Aspergillus sp., Cuivularia sp., e Penicillium sp.
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