
Tecnologia reduz perdas pós-colheita
de frutos de lllangueira

As perdas pós-colheita na cultura da
manga atingem 30% ou mais do volume
total das colheitas. Tecnologia gerada no
Laboratório de Qualidade Mercadoló-
gica da Embrapa Semi-Árido consegue
reduzir em cerca de 95% essa quanti-
dade de perdas causadas pelo microorga-
nismo Colletotrichum gloeosporioide. Ao
adicionar um fungicida de pouca toxici-
dade na água utilizada para o tratamento
hidrotérmico dos frutos, o produtor re-
solve quase que por completo o prejuízo
que resulta da deterioração da manga no
período em que está colhida e em vias de
ir para ao mercado.

O tratamento hidrotérmico é um pro-
cesso de controle de infestações de pra-
gas da manga. Nele, os frutos são imer-
sos em água aqueci da por um período de
tempo. Tradicionalmente ele é emprega-
do no controle do inseto da mosca-das-
frutas, quando as frutas são submersas
na água a uma temperatura de 46,I°C por
60 ou 90 minutos, conforme o tamanho
do fruto. Este procedimento é uma das
últimas fases no processo que prepara a
manga para ser acondicionada em caixas
no Galpão de Embalagem (packing hou-
se). A legislação fitossanitária dos EUA
estabelece a obrigatoriedade de toda a fruta
de manga passar por esse processo para
ter acesso ao mercado desse país.

Deterioração - Na tecnologia desen-
volvida na Embrapa Semi-Árido, o tra-
tamento hidrotérmico para o controle de
fungos acontece no início das atividades
de preparo da manga para a embalagem.
Na verdade, explica o pesquisador, logo
no segundo tanque de lavagem da manga
do Galpão é que a fruta passa pelo trata-
mento. A pesquisa realizada no laborató-
rio da Embrapa Semi-Árido avalio~ o
fungicida theabendazole em várias con-
centrações e períodos de exposição dos
frutos. O melhor resultado de redução das
perdas foi alcançado com a imersão das
frutas por 10 minutos em uma concen-
tração de 0,15 % do fungicida e a tem-
peratura da água de 50°C.

O fungo Colletotrichum pode infec-
tar os frutos em qualquer estádio de de-
senvolvimento e maturação. Nos verdes,
não colhidos, é capaz de permanecer la-
tente durante muitas semanas. Entretan-
to, a sua infecção é mais rápida durante a
maturação dos frutos. No período de chu-
va e de alta umidade relativa do ar, a in-
"festação toma-se mais intensa. A presen-
ça desse fungo "rem ocasionado severas
perdas à qualidade mercado lógica dos fru-
tos durante a comercialização, afirma o
pesquisador Menhaz Choudhury, respon-
sável pelo laboratório.

Não tóxico - De modo geral, as dete-
riorações pós-colheita são controladas
com o uso de agrotóxicos de classes to-
xicológicas I (extremamente tóxico) e
11 (altamente tóxico). No entanto, as no-
vas tendências de consumo de alimentos
saudáveis criaram barreiras fitossanitá-
rias para esse tipo de tratamento. Os ex-
perimentos realizados na Embrapa Semi-
Árido buscaram definir métodos alterna-
tivos de controle, demandados pelos mer-
cados consumidores, especialmente o
americano, o europeu e o japonês.

Segundo Menhaz, a tecnologia que re-
duz a deterioração pós-colheita da manga
pelos microorganismos fitopatogênicos
tem duas vantagens importantes do ponto
de vista comercial. A primeira é que o
fungicida utilizado é da classe toxicológi-

ca IV, ou seja, é pouco tóxico. A segun-
da, em conseqüência disso, é que na
análise feita nos frutos tratados foi cons-
tatado apenas 1ppm (parte por milhão) de
resíduo do fungicida nos frutos. É um
valor bem inferior ao limite máximo de re-
síduos (LMR) estabelecido nos merca-
dos europeu (5 ppm) e norte-arnerica-
no (10 ppm). O Laboratório de Qualidade
Mercadológica da Embrapa Semi-Árido
está realizando pesquisas para controlar as
perdas pós-colheita por dois outros fun-
gos nocivos: Lasiodiplodia theobromae
e Alternaria alternata.

Informações: Mohammadd Menha-
zudin Choudhury - pesquisador, Em-
brapa Serni-Árido -Fone: (87) 38621711
e-mail: mohammad@cpatsa.embrapa.br
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