Apesar da rapida expansio da viticul-
tura brasileira nos Gltimos anos, de maneira
expressiva na Regido Nordeste, alguns seg-
mentos da cadeia produtiva da uva nacional
sdo, ainda, bastante frageis e pouco estuda-
dos, como € o caso da patologia pos-colheita.
Os patdgenos em pos-colheita, principal-
mente os quiescentes, causam grandes trans-
tornos aos atacadistas, varejistas e importa-
dores, uma vez que os sintomas das doengas
irdo aparecer durante 0 armazenamento e
transporte, em frutas aparentemente sadias e
podem causar perdas drasticas.

Estima-se que as perdas reais e poten-
ciais na pos-colheita de uvas nacionais che-
guem a 25 % ou mais. Tais perdas apresen-
tam grande impacto econémico, pois, nessa
fase, os custos de producio e de colheita ja
ocorreram.

A reducio das perdas em pos-colheita
na cadeia produtiva de frutas representa um
constante desafio. De um modo geral, essas
perdas sio atribuidas principalmente ao de-
ficiente sistema de transporte e armazena-
mento refrigerado dos produtos e d manipu-
lagio inadequada do produto. Tais perdas
podem ser quantitativas ou qualitativas, o
que causa a depreciagio das frutas brasileiras
nas negociagoes internacionais.

As doencas em pos-colheita podem
desenvolver-se tanto no periodo de colheita,
classificacio e embalagem quanto no decor-
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rer do transporte. Durante esse periodo, a
fruta pode mostrar sintomas de doengas que
podem ter sido iniciadas no campo, perma-
necendo quiescentes até que as condigdes
ambientais se tornem favoraveis ao desen-
volvimento dos patogenos causadores de
podriddes, as quais danificam sua aparéncia
e valor alimentar.

Intmeros fatores em pré-colheita in-
fluem na incid *ncia de podriddes, tais como:
as condi¢des climaticas da regido produtora,
as espécies e cultivares, além de tratos cultu-
rais e fitossanitarios incorretos, como o ex-
cesso de adubacio nitrogenada e o uso ina-
dequado ou abusivo de defensivos. Tais
fatores favorecem a selegao de estirpes resis-
tentes de determinados patogenos.

Varias tecnologias tém sido desenvol-
vidas e aplicadas com o objetivo de reduzir
as podridoées no periodo pos-colheita, tais
como o controle quimico (inibidores de
amadurecimento, fungicidas sistémicos e
protetores), o controle biolégico (antagonis-
tas), o controle fisico (refrigeracio, trata-
mento térmico, radiacio, atmosfera contro-
lada e modificada) e a indugio de resisténcia
(elicitores bidticos e abidticos). A eficiéncia
desses métodos de controle depende da es-
pécie ou da cultivar, da maturagio fisiologica
e das caracteristicas bioquimicas do tecido
da fruta.

No entanto, vale ressaltar que tecno-
logias de colheita e de pos-colheita utilizadas
de maneira inadequada podem também com-
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prometer todo o manejo de campo, causan-
do perdas significativas de frutos e grandes
prejuizos.

Estudos realizados recentemente de-
monstram que o primeiro fator de estimulo
ao consumo de frutos no mundo é a segu-
ranga do alimento, de modo que o fato de a
fruta ndo apresentar contaminagao biolégi-
ca ou residuos de produtos quimicos é uma
necessidade essencial. Assim, o cenario mer-
cadologico internacional sinaliza para a va-
lorizagdo do aspecto qualitativo e o respeito
ao melo ambiente na produgio de qualquer
produto.

Com 1ntuito de elevar os padrdes de
qualidade e de competitividade da fruticul-
tura brasileira ao patamar de exceléncia re-
querido pelo mercado internacional, segun-
do o sistema integrado de producio, susten-
tabilidade do processo e expansio da produ-
¢io, emprego e renda, o Ministério de Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento implan-
tou o Programa de Produgio Integrada de
Frutas (PIF). Esse programa consiste num
sistema de producao orientada, de livre ade-
sdo por parte dos produtores, cujos procedi-
mentos preceituados tém como base o rol de
exigéncias dos mercados importadores, prin-
cipalmente da Unido Européia, rigorosa em
qualidade e sustentabilidade, enfatizando
sempre a protecio ao meio ambiente, a
seguranca do alimento, as condi¢des de tra-
balho, a saide humana e a viabilidade econ6-
mica.

Entre as espécies fruticolas contem-
pladas pelo Programa de PIFrutas, a uva de
mesa foi escolhida pelo seu destaque na
exportagdo e contribui¢io na balanga co-
mercial de frutas frescas brasileiras. Esse
programa vem sendo adotado desde 2001
nos parreirais do Nordeste brasileiro.

Nesse sistema de produgio, o geore-
ferenciamento do pomar monitorado e os
registros de todas as agdes aplicadas, possi-
bilitam, na poés-colheita, a rastreabilidade
dos produtos brasileiros. Esse sistema tem
permitido a competitividade do Pais na con-
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quista de mercados e a garantia de menos
problemas patolégicos e de maior qualidade
na poés-colheita.

Diversos fatores interagem favorecen-
do o desenvolvimento de deterioragdes pos-
colheita de uvas de mesa, as quais podem ser
causadas por agentes bidticos ou abibticos.

Os agentes bi6ticos sio normalmente
os fungos, que causam infec¢bes quiescen-
tes e adquiridas. As infec¢des quiescentes
podem ser inibidas através de mecanismos
de defesa fisioldgica do fruto hospedeiro,
impedindo o desenvolvimento dos fitopato-
genos até o estadio de maturagio das bagas.
Freqlientemente, as infecgbes quiescentes
sdo causadas, por exemplo, por fungos dos
generos: Alternaria, Colletotrichum, 1 asiodiplodia
e Botrytis. No caso de infec¢des adquiridas, as
bagas sdo afetadas por fungos dos géneros:
Penicillinm, Cladosporium, Aspergillus, Rhizopus
e outros que manifestam rapidamente sinto-
mas de podridio.

Além disso, fatores ambientais e gené-
ticos, como bagas compactadas e de casca
fina, contribuem para a incidéncia de doen-
cas pos-colheita.

Entre os diversos patdgenos que ata-
cam as uvas de mesa durante a pos-colheita,
destacamos os mais freqiientes e prejudiciais
as uvas de mesa nacionais:

Causador da podridio-cinzenta ou
mofo-da-uva, desenvolve-se em umidade
elevada e em ampla faixa de temperatura,
podendo infectar os cachos desde o campo
até o armazenamento em camara frigorifica.

Em condi¢des climaticas favoraveis
ao desenvolvimento da doenca, as perdas
podem ser superiores a 50 % nas variedades
suscetiveis.

No Nordeste brasileiro, ocorre em
pomares densos, com pouca aeragao e muito
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sombreados. Na fase de flora¢ao, pode ocor-
rer a infec¢do da planta pelo patogeno que
permanece em estado de laténcia até a matu-
racdo dos frutos, quando acontece a coloni-
zagdo. Portanto, seu controle deve ser pre-
ventivo e deve ocorrer na fase de floracio.

Os sintomas e danos mais severos
ocorrem nos frutos, observando-se descolo-
racio da casca, que fica flacida e adquire cor
cinza, apodrecendo em seguida. Inicialmen-
te, ocorrem manchas circulares arroxeadas
nas bagas que, posteriormente, tornam-se
pardas. Com a evoluc¢io da doenca, essas
manchas ficam deprimidas e a ocorréncia de
abundante esporula¢io do fungo d4 as bagas
aaparéncia de mofo-cinzento (Fig. 1). Quan-
do a infecgdo ¢ precoce, em frutos ainda
verdes, a baga fica azeda, podendo soltar-se
do cacho. A intensidade dos sintomas pode
causar apodrecimento e perda parcial ou
total das bagas no cacho.

Condi¢des ambientais de 80 % de
umidade relativa e temperatura em torno

Fig. 1. Sinfoma de apodrecimento em
cacho de uva, causado por Botrytis cinerea.
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25°C favorecem o aparecimento, na su-
perficie das bagas afetadas, de abundante
eflorescéncia de cor cinza, constituida pelo
micélio do patogeno. No Nordeste do Bra-
sil, essa doenga ocorre apenas no periodo
chuvoso, ou seja, no primeiro semestre do
ano, em virtude da ocorréncia de temperatu-
ras mais baixas, enquanto no Sul do Brasil, a
doenga pode ocorrer o ano todo.

Na poés-colheita, os problemas com o
patdgeno sdo mais freqlientes, principal-
mente quando ocorrem oscilagdes de tem-
peratura e de umidade relativa durante o
transporte, de modo que os cachos podem
ficar totalmente colonizados e apodrecidos.

O fungo pode sobreviver de um ano
para o outro no campo, por meio de estrutu-
ras de resisténcia denominadas esclerédios,
que se localizam nas folhas e na epiderme
dos 6rgaos infectados. Sob condicdes favo-
raveis, germinam e produzem Orgios sexu-
ais (apotécios), que sobrevivem em hospe-
deiros alternativos. Os conidios constituem
amaior fonte de in6culo e sio dispersos pelo
vento, pela chuva e pelos insetos.

Os danos causados por esse fungo, no
que diz respeito ao apodrecimento de frutas,
acarretam prejuizos tanto na pré-colheita,
pela perda na produgio, quanto na pos-

colheita, em virtude da rapidez na dissemi-
nagio para outros cachos adjacentes na
embalagem.

Esse fungo causa a podriddo conheci-

da como podridao-amarga, em razio do

gosto amargo que provoca nas bagas.

A infec¢io ocorre logo apds a floragio
e permanece quiescente até a maturagao dos
cachos. Os sintomas sio evidentes nas bagas
e aparecem na pré e na pos-colheita. Inicial-
mente, observam-se lesdes aquosas, mar-

rons, que aumentam, tomando a forma de
anéis concéntricos, até envolver toda a baga.
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Em condigdes favoraveis, aparecem pontu-
agdes escuras, que sdo os corpos de frutifica-
¢ao do fungo. Nos cachos, a infec¢io do
engaco impede o fluxo da seiva as bagas,
tornando-as enrugadas e mumificadas, e
provoca a sua queda.

As condigdes ideais para o desenvol-
vimento da doenca sdo: temperaturas em
torno de 28 °C e alta umidade. O fungo
sobrevive em restos de cultura e frutos mu-
mificados. O excesso de nitrogénio na plan-
ta e nos frutos favorece a infeccio e o
desenvolvimento do fungo.

Os respingos de chuva exercem im-
portante papel na disseminagio da doenga,
dando inicio 4 infec¢do primaria. A penetra-
¢io do fungo ocorre, geralmente, pela regido
do pedicelo ou por meio de ferimento nas
bagas provocado por insetos, rachaduras em
épocas chuvosas ou danos mecanicos causa-
dos pela colheita e manuseio.

Este fungo € o agente causal da doen-
¢a denominada antracnose ou podridio-da-
uva-madura, que provoca tanto perdas
quantitativas quanto qualitativas.

Os sintomas mais evidentes sio ob-
servados nos cachos, no periodo da matura-
¢do, ou nas uvas colhidas. Na pelicula das
bagas, inicialmente, aparecem manchas cir-
culares, um pouco deprimidas, de cor
marrom-avermelhada, que depois atingem
todo o fruto e causam seu escurecimento.
Sob condicdes de alta umidade, desenvol-
vem-se as estruturas do fungo (acérvulos) na
forma de pontuagdes cinza-escuras, concén-
tricas, no centro das quais se observa uma
massa rosea ou salmio, constituida por
conidios do fungo (Fig. 2).

As condig¢des que favorecem o apare-
cimento da doenga sio: temperaturas entre
25°C e 30 °Ce alta umidade relativa.
O fungo sobrevive em bagas mumificadas e
pedicelos. Em condi¢des de elevada umidade,
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Fig. 2. Cacho de

uva com sinfomas de

© antracnose.

o fungo produz abundante frutificagio, ser-
vindo como fonte primaria de inéculo.

O excesso de nitrogénio favorece a
infec¢do, uma vez que torna o fruto mais
tenro e suscetivel ao ataque do patogeno. A
infec¢ido pode ocorrer em todos os estadios
de desenvolvimento da baga. Em cachos
jovens, a hifa do fungo penetra na cuticula
das bagas e permanece latente até a matura-
¢ao, quando entdo, os sintomas tornam-se
visivels.

E considerado um fungo muito agres-
sivo em fruteiras, principalmente em regides
semi-aridas. No Submédio Sio Francisco,
esse € um dos grandes problemas fitossani-
tarios da videira, em virtude dos altos niveis
de infecgdo que pode atingir.

Os sintomas podem ocorrer em todos
os 6rgios da planta. Nos frutos, a infecgio
apresenta necroses ou podriddes secas no
engaco. A penetragdo desse fungo no tecido
vegetal, em sua maioria, ocorre através de
ferimentos ou aberturas naturais. A infec-
¢do, inicialmente, é localizada e progride
gradativamente para as células adjacentes,
provocando necroses, podriddes secas no
engaco e no fruto até a destruicio do tecido.
A doencga é facilmente reconhecida durante
as etapas de selecio e de limpeza realizadas
na pos-colheita.
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Na pos-colheita, o patdogeno pode
sobreviver no engago ou nas ramificagoes
do cacho e podem atingir as bagas. As con-
di¢des que favorecem o seu desenvolvimen-
to sdo temperaturas altas (de 27 °C a 33 °C),
umidade relativa do ar menor que 60 % e
presencga de ferimentos. O fungo nio apre-
senta periodo quiescente, portanto a infec-
¢do ocorre em processo continuo, que pode
ser acelerado em bagas maduras, sob tempe-
raturas elevadas.

Bagas afetadas apresentam, inicialmen-
te, manchas de aspecto encharcado. Bagas
de cultivares brancas tornam-se levemente
rosadas e, com o progresso da doenca, a
cuticula racha, as bagas liberam suco celular
e tornam-se recobertas por uma massa de
micélio branco de aspecto cotonoso, favore-
cendo também a proliferacio de microrga-
nismos secundarios, 0s quais atraem moscas
e insetos. Na auséncia de outros patogenos,
as bagas ficam mumificadas e apresentam
erupgdo de picnidios pretos na superficie.
O fungo sobrevive no solo em restos de
cultura. Em condi¢des climaticas favoraveis,
o fungo produz conidios que sio dispersos
pela agua da chuva ou de irrigacio.

No Brasil, esta doenca é comum na
maioria dos pomares viticolas e de ocorrén-
cia sazonal, principalmente nos periodos de
temperaturas amenas e de elevada umidade
relativa do ar.

Nos frutos, observa-se a paralisagio
do desenvolvimento dos cachos e das bagas
infectadas. Nas bagas novas, o fungo pode
penetrar diretamente pelos estomatos ou
pedicelo, paralisando a passagem de seiva e
agua. Com o desenvolvimento da doenca e
em condic¢oes de alta umidade, ha a forma-
¢io de micélio branco, que éa frutificagio do
fungo, o qual evolui e provoca a queima do
tecido vegetal, tornando-o de cor pardo-
avermelhada.
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Nas bagas mais desenvolvidas, o pato-
geno penetra pelo pedicelo e forma areas
deprimidas, que, em seguida, tornam-se
murchas e com depressdes escurecidas, des-
tacando-se facilmente do cacho. Nessa fase,
a doenca é conhecida como perondspora
larvada, por causa da semelhan¢a com os
sintomas causados pela mosca-das-frutas.
Por fim, as lesdes evoluem tomando exten-
sas areas dos cachos que se tornam desidra-
tados, conforme mostra a Fig. 3. Quando a
infeccao na inflorescéncia e nos cachos é
severa, a mesma podera comprometer total-
mente a producio.

Fig. 3. Sintomas causados por Plasmopara
viticola em uva.

Embora seja um parasita obrigatorio,
pode sobreviver de um ano para o outro no
pomar, em tecidos vegetais. A disseminagio
ocorre pelo vento, dgua e material infectado
transportado de um local para outro.

Temperaturas em torno de 18 °C a
25 °C, umidade relativa do ar acitma de 70 % e
chuvas constantes sdo condi¢des ideais para
o desenvolvimento desse fungo em regides
tropicais. Sua penetragio no tecido hospe-
deiro ocorre através das aberturas naturais.

Agente causal da doenga denominada
oidio, que ocorre em todas as regides vitico-
las do pais. Sua incidéncia acontece mais
expressivamente na Regido Semi-Arida do
Nordeste brasileiro, onde causa danos con-
sideraveis o ano todo, resultando em refle-
xos significativos na pos-colheita.

Bagas com manchas de oidio sio des-
cartadas na exportagio e nos mercados
nacionais mais exigentes.

—
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A infec¢do acontece em toda a parte
aérea da planta, principalmente nos 6rgios
tenros e suculentos, e os maiores danos sio
observados nos cachos e brotos. Cachos
afetados no inicio do seu desenvolvimento
abortam as inflorescéncias, resultando em
baixa frutificacio ou em perda total da pro-
dugdo. Quando a infec¢do ocorre na fase de
desenvolvimento dos cachos, provoca ra-
chaduras nas bagas, em decorréncia da perda
de elasticidade da pelicula das bagas, que,
conseqiientemente, nio acompanha o cres-
cimento interno da polpa (Fig. 4). O fungo
provoca, em bagas verdes e maduras, man-
chas externas irreversiveis, semelhantes a
ferrugem, que depreciam sua comercializagio.

O fungo sobrevive de um ano para o
outro, por meio dos micélios, que ficam nas
gemas e escamas dos sarmentos, bem como,
na forma perfeita, mediante producio de
peritécios. Os conidios permanecem viaveis
nas diferentes estagdes do ano, sdo dispersos
pelo vento e produzidos em grande quanti-
dade na superficie do vegetal colonizado.
O desenvolvimento desse patogeno pode
ocorrer em intervalos de temperatura que
variam de 7 °C a 33 °C, entretanto, a faixa
mais favoravel varia de 23°C a 27 °C.

Na pos-colheita, os sintomas sio fa-
cilmente reconhecidos, portanto as bagas
com sintomas sdo eliminadas nas casas de
embalagem, durante as etapas de sele¢io.

Fig. 4. Sintoma de manchas de oidio na uva,
causadas por Uncinula necator.
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Este fungo ¢é disseminado pelo vento
e pode penetrar pelas flores, por ferimento
ou pela superficie intacta das bagas. A infec-
¢io pode ocorrer em qualquer fase de desen-
volvimento da baga. O inicio da infec¢io
ocorre geralmente pelo pedtinculo e é favo-
recida pelaaltaumidade relativado ar. A drea
lesionada apresenta margens pouco defini-
das, com lesdes de coloracio marrom-escura
e desenvolvimento de micélios de coloracio

‘acinzentada (Fig. 5).

Observa-se alta incidéncia da doenga
ap6s periodo prolongado de armazenamen-
to refrigerado.

&, e,

Fig. 5. Baga de uva infectada por Alterna-
ria alternata.

A podridio por Phomopsis viticola Sacc.
apresenta sintomas semelhantes ao mofo-
cinzento e afeta as bagas em todas as fases de
desenvolvimento. Numerosos picnidios se
apresentam organizados de forma concén-
trica na superficie do 6rgio infectado. Os
esporos podem ser disseminados pela agua,
causando infec¢des diretas na superficie in-
tacta da uva madura.

Agente causal do mofo-azul, que afeta
as bagas e o pedtnculo dos frutos, deprecian-
do-os comercialmente. A doenga é amplamen-
te disseminada em 4reas produtoras de uva.

Foto: Iris Lettiere



Foto: iris Lettiere

Frutas do Brasil, 12

As infec¢des geralmente iniciam-se
por danos nas bagas que sio ocasionados
pela compactagio dos cachos e pelo contato
de bagas doentes com sadias, afetando todo
o cacho. Essas infeccoes ocorrem desde a
pré-colheita até a pos-colheita. No estadio
mais avan¢ado da doenga, as bagas tornam-
se moles e encharcadas e apresentam, sobre
a superficie, crescimento micelial de colora-
cao azulada a esverdeada, liberando odor
caracteristico de mofo (Fig. 6).

O fungo Penicillinm spp. sobrevive
em restos culturais e a dispersio de seus
esporos ocorre principalmente por respin-
gos deagua, pelovento e por insetos. O mofo-
azul apresenta reducao em seu desenvolvi-
mento quando as uvas colhidas sio armaze-
nadas em ambiente refrigerado a 0 °C e
fumigadas com dioxido de enxofre (SO,).

Fig. 6. Bagas de uva com podriddo
ocasionada pelo fungo Penicillium spp.

Rhizopus stolonifer (Ehrenb.: Fr.)
Lind.

Agente causal da podridao-mole. Essa
doenca é iniciada com uma mancha circular
aquosa que, com facilidade, causa a deterio-
racio da cuticula. E mais comum em bagas
maduras, pois apresentam elevado teor de
agucar.

O tecido afetado torna-se mole e ocor-
re extravasamento do suco da baga de odor
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fermentado. Esse suco infecta as bagas adja-
centes através de ferimentos ou mesmo pela
superficie intacta da baga, por meio de enzi-
mas pectnoliticas produzidas pelo patoge-
no. O fungo desenvolve-se, inicialmente,
produzindo micélio de coloragio esbranqui-
cada, que se torna escurecido com a forma-
¢io de um mofo-preto que coloniza total-
mente o cacho (Fig. 7).

Esse fungo sobrevive no solo e em
restos culturais. Os esporos sio dispersos
pelo vento. As condi¢des favoraveis de tem-
peratura para o desenvolvimento sio em
torno de 20°C a 25 °C.

em estdgio inicial da doenca.

Agente causal do mofo-preto, que
ocorre em todas as fases de desenvolvimen-
to das bagas e na pos-colheita, tornando-se
um problema sério quando os cachos sio
comercializados em temperatura ambiente.

A doencga ¢é iniciada pela penetracio
do fungo por meio de ferimentos ocasiona-
dos em qualquer parte da baga madura.
Inicialmente, as bagas apresentam manchas
de coloracio acinzentada a marrom. Poste-
riormente, a regido afetada é coberta pela
massa de esporos fuliginosa de coloragio
negra (Fig. 8).

Na regiio Semi-Arida do Brasil, vari-
edades de uva com cachos mais compactos,

Fig. 7. Podrid@o por Rhizopus em bagas de uva

Foto: Iris Lettiere
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que favorecem a ocorréncia de maior umida-
de e de amassamento das bagas, tendem a
apresentar microferimentos e exsudagio do
contetdo celular, o que propicia a ocorrén-
cia de fumagina e podridio por Aspergillus
(Fig. 9). O odor azedo acompanha a deteri-
0ragao.

O fungo sobrevive em restos culturais
e as condig¢des favoraveis ao seu desenvolvi-
mento sio temperaturas entre 25°C e 32 °C.
A dispersdo dos esporos ocorre por meio do
vento.

Fig. 8. Bagas de uva infectadas pelo fungo Aspergillus

niger.

Fig. 9. Cachos de uva para vinhos, com sinftomas de
Aspergillus associado ¢ fumagina.
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E uma doenga importante no armaze-
namento da uva, principalmente pela capaci-
dade de desenvolvimento do patdgeno, ain-
da que sob ambiente refrigerado, podendo
crescer mesmo que a temperatura seja de 0 °C.

A doenca ¢ caracterizada pela presen-
¢a de manchas escuras e circulares ou lesoes
intumescidas. A regiio do ferimento é co-
berta com uma massa compacta de esporos,

bem definida, de colorac¢io olivaceo-clara a

escurecida. As lesdes nao afetam a polpa
com intensidade e ficam restritas a casca da
baga (Fig. 10).

A infec¢io primaria ocorre na pré-
colheita, em virtude da capacidade do fungo
— que ¢ favorecido pela umidade — de
penetrar a superficie intacta da baga e por
causa da inflorescéncia. As infec¢oes podem
ocorrer sob temperaturas que variam de 4°C
a30°C, embora a faixa de temperatura 6tima

para o seu desenvolvimento seja em torno de
20°Ca24°C.

A maior incidéncia da doenc¢a ocorre
em periodos chuvosos.

Fig. 10. Bagas de uva, infectadas por
Cladosporium herbarum.

Xanthomonas campestris pv.
viticola (Nayudu) Dye

Agente causal do cancro-bacteriano
que ¢ responsavel pela morte de plantas e

Foto: iris Lettiere
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pela erradica¢ao de pomares do Submédio
Sio Francisco. A doenca é mais severa em
variedades de uvas sem sementes e na vari-
edade Red Globe e acarreta maiores prejuizos
no primeiro semestre do ano, em virtude das
condigdes climaticas mais favoraveis ao pa-
togeno.

Os sintomas podem ser observados
nos varios 6rgaos da parte aérea da planta
infectada. Nos frutos, observam-se man-
chas necréticas pequenas (de 1 mm a2 mm
de didmetro) e arredondadas, que gradativa-
mente coalescem, formando manchas maio-
res, principalmente ap6s a pratica de raleio
ou desbaste e no periodo de colheita e pos-
colheita (Fig. 11).

Em sua epidemiologia, observa-se um
comportamento dinimico e agressivo.
A bactéria sobrevive na planta afetada, rein-
cidindo nos ciclos posteriores mesmo apos
podas severas. As condi¢des climaticas da
regido semi-arida, associadas a irrigagdo, tém
favorecido a doenca, principalmente no pri-
meiro semestre do ano, com temperaturas
entre 25 °C e 28 °C, umidade relativa entre
54 % e 72 % e elevadas precipitagdes pluvi-
omeétricas. A disseminag¢ao ocorre por meio
de tesouras de poda, de respingos de chuva
ou da agua de irrigagdo e pela utilizagio de
materiais vegetativos contaminados na en-
xertia.

Na poés-colheita, pode afetar até 20 %
das bagas no momento da selecio dos cachos.

Fig. 11. Sintomas de manchas cloréticas e
necréticas em frutos de videira, causados
por Xanthomonas camprestris pv. viticola.
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A podridio-acida é causada por um
complexo de microrganismos oportunistas,
que inclui fungos, bactérias e leveduras, pre-
sentes na superficie vegetal e sobre o mate-
rial em decomposi¢io. Geralmente, essa
doenca esta associada, de inicio, a leveduras
que fermentam o agucar da uva e, em segui-
da, a acio das bactérias, que provocam o
odor caracteristico da podridao-acida.

Inicialmente, as bagas atacadas adqui-
rem coloracio marrom-clara, que escurece
com o tempo. A polpa se decompde, o suco
comeca a escorrer pelo ferimento, no qual se
iniciou a podriddo, e vai contaminando as
bagas adjacentes. Apos o suco ter escorrido,
a pelicula das bagas seca e escurece, entre-
tanto as bagas permanecem aderidas ao pe-
dtnculo. Nos cachos doentes, observa-se a
presenca da mosca Drosophila, responsavel
pala dispersao desses microrganismos. Uma
das caracteristicas da podridio-acida é o
odor de vinagre proveniente do acido acéti-
co produzido pelas bactérias. No tocante a
pos-colheita, esse sintoma pode ser observa-
do em uvas armazenadas sem refrigeragdo.

Temperatura e umidade altas favore-
cem o desenvolvimento da doenca. Feri-
mentos provocados por chuva, granizo, in-
setos, passaros e outras doengas favorecem
o desenvolvimento da podridiao-acida. Essa
doenca aparece quando as bagas tém acima
de 8 % de acucar e é mais favorecida na pos-
colheita.

O conhecimento dos aspectos epide-
miologicos de cada doenga é fundamental na
escolha das diversas medidas de controle
que 1rdo compor O manejo e tem como
objetivo interferir em uma ou mais fases do
ciclo da relacio patdgeno-hospedeiro.

Entre os fatores a serem observados
na pré-colheita, temos:
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+ Escolha e manejo adequado da irri-
gagdo. Os sistemas por microasper-
s30 e 0 gotejamento sdo preferiveis
a aspersdo convencional, a qual,
além de criar um microclima favo-
ravel ao desenvolvimento de doen-
¢as, auxilia na dispersdo do patoge-
no e favorece o ferimento das bagas.

+ Drenagem eficiente do solo de
modo que o encharcamento seja
evitado.

+ Adubagio equilibrada, evitando
excesso de utilizacio de adubos ni-
trogenados.

+ Poda verde e desfolha, que tém
como objetivo melhorar a aeracio
do parreiral e reduzir as fontes de
in6culos dos patdgenos.

+ Desinfestacdo de instrumentos de
poda e raleio de cachos com hipo-
clorito de sédio, diluido na propor-
cao de 1:3.

« Fazer o raleio adequado evitando
cachos compactados e esmagamen-
to de bagas.

« Fazer inspegio constante do parrei-
ral, podando e destruindo tecidos
infectados e removendo cachos
mumificados.

« Controle eficiente de insetos.

« Pulverizagdes com fungicidas base-
adas em monitoramento, utilizan-
do sempre produtos registrados, na
dose recomendada para a cultura e
obedecendo ao periodo de caréncia.

Alguns fatores da colheita podem fa-
vorecer a ocorréncia das doengas na pos-
colheita, portanto devem-se evitar danos
mecédnicos durante a colheita, pois esses
constituem locais de penetragio para diver-
sos agentes de doengas.

Evitar colher cachos molhados, acon-
dicionando-os cuidadosamente em conten-
tores limpos, sem restos culturais, que sdo
potenciais fontes de inéculo de doengas,
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mantendo-os & sombra até serem transpor-
tados para a casa de embalagem.

No transporte até a casa de embala-
gem, para evitar os danos causados pelo
impacto, é necessario calibrar os pneus da
carrreta e conduzir o veiculo em baixa velo-
cidade. Além disso, deve-se evitar a insola-
cao direta.

Na embalagem das frutas, manusea-
las cuidadosamente, evitando ferimentos por
abrasdo, impacto, atrito e corte. Durante a
limpeza do cacho, retirar as bagas danifica-
das, mantendo a casa de embalagem limpa e
higienizada.

Armazenar as frutas em temperaturae
umidade relativa adequadas para garantir a
conservagio do produto. Recomenda-se uti-
lizar o resfriamento rapido, que favorece a
paralisagdo de infecgdes potenciais.

Sanitizar periodicamente as cAmaras
frigorificas, a casa de embalagem e a estrutu-
ra de resfriamento, a fim de eliminar possi-
veis fontes de indculo.

Utilizar o tratamento fitossanitario
com envelopes contendo sais de metabissul-
fito de sbdio, os quais, em contato com a
umidadedo ar, liberam o anidrido sulfuroso
(SO,), que tem agdo fungistatica no controle
de patdgenos durante o armazenamento.

No transporte ao porto, carregar o
produto de forma rapida e em local constru-
ido especialmente para esse fim, mantendo a
cadeia do frio.

Alguns métodos alternativos de con-
trole estio sendo avaliados em pesquisa na
pos-colheita de uvas e tém apresentado re-
sultados promissores. Entre esses métodos,
destacam-se: a irradiagdio com UV-C, que
mostrou ser eficaz no controle de B. anérea;
bem como a utiliza¢io de leveduras, como
Aunreobasidium pullulans (de Bary) e Candida
guilliermondi, no controle de R. stolonifer.

A utilizag¢io de elicitores bidticos e
abiéticos na indugio de resisténcia é outro
método com grande potencialidade a ser
incluido no manejo integrado de doengas.

R T
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Os viticultores estio cada vez mais
aderindo a PIF. Essa é uma tendéncia mun-
dial, que ndo somente abre novas alternati-
vas de mercado, como também demonstra
ser um excelente instrumento capaz de pro-
duzir mudancas de comportamento por par-
te dos produtores.

Na PIF, é fundamental que se proceda
a identificacio dos lotes de colheita com
etiquetas que indiquem a produgio integra-
da, data de colheita, variedade, nome da
fazenda, nimero da parcela e nome do res-
ponsavel pela colheita, de modo que a rastre-
abilidade do produto seja assegurada.
E proibido que se mantenham ou se proces-
sem frutas da PIF em conjunto com as de
outro sistema de produgio ou outros produtos.

Deve-se permitir, também, a coleta de
amostras para analise de residuos em labora-
torios credenciados pelo MAPA, que serdo
realizadas ao acaso. Esse controle deve atin-
gir, no minimo, 10 % do total das parcelasde
cada produto ou de grupos de pequenos
produtores.

Amostras adicionais serao coletadas, se
ocorrer tratamento fitossanitario diferente na
producio ou se sofrerem algum tratamento
quimico diferenciado na pés-colheita.

Devera ser adotado um sistema de
rodizio de amostragem para garantir que
todas as parcelas sejam analisadas em um
determinado periodo de tempo.

A comercializacio de frutas com resi-
duos acima do permitido pela legislagio
vigente é proibida.

Na empacotadora, também devem-se
identificar os lotes que chegam, mantendo
informagdes quanto ao Certificado Fitossa-
nitario de Origem (CFO) e quanto a proce-
déncia e hora de chegada, para garantir a
rastreabilidade do produto. Ainda na salade
espera, uma amostra representativa de cada
lote deve ser colhida, para que os testes de
qualidade do produto sejam realizados.

E permitida, com restri¢io, a manu-
ten¢ao de frutas da PIF em conjunto com as
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de outro sistema de produc¢io ou outros
produtos, desde que devidamente identifica-
das e separadas, assegurando-se a inexistén-
cia de risco de contaminagio.

A fim de garantir a rastreabilidade,
deverio ser instituidos cadernos de campo e
de pos-colheita para o registro de dados
sobre o manejo da fruta, mantendo as infor-
macoes atualizadas e com fidelidade. Esse
procedimento visa permitir a auditagem da
PI-Uva e comprovar a rastreabilidade no
campo até a colheita, no transporte do cam-
po até a empacotadora e, na empacotadora,
da recepgdo até a expedigdo.

O caderno de pés-colheita da PI-Uva,
usado para a minimizagio das doengas re-
manescentes e quiescentes e para o controle
de qualidade, segue critérios de exportagio
de protocolos europeus, brasileiros e de
outros, e deve ser 0 mais completo possivel,
conforme composi¢io a seguir:

« Planilha de recepgcio.

« Planiiha de controle da fruta emba-

lada.

« Ficha de controle da qualidade da
amostra da fruta expedida.

+ Planilha de controle de limpeza e
higienizacio realizada na empaco-
tadora.

+ Planilha de controle da calibracio
ou aferimento dos equipamentos.

Além dos diversos danos causados
por doencas bioticas, outros de origem fisi-
ca, quimica e fisiologica contribuem de ma-
neira significativa para a perda de qualidade
das uvas.

As deterioracdes fisicas estao associa-
das aos seguintes fatores: manuseio inade-
quado da colheita, impacto, atrito, abrasio,

—
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corte, manuselo inapropriado do produto
¢/ou das embalagens na pos-colheita, con-
digbes precarias de transporte, armazena-
mento, sobrecarga de uvas transportadas
juntas, acamulo de calor nos veiculos trans-
portadores, atrasos durante o transporte e
deficiéncia de seus canais de escoamento e
equipamentos inadequados. Essas deterio-
ragoes prejudicam a qualidade mercado-
logica, ocasionado o escurecimento e ¢ apo-

drecimento das bagas, aumentando a ocor-

réncia de doencas, as perdas de agua e o
aumento da respiragdo. As deterioracoes
fisicas podem ser minimizadas por meio de
cuidados na colheita e no manuseio durante
a pos-colheita, bem como por condicoes
apropriadas de transporte e armazenamento.

Entre os fatores quimicos que causam
deterioragdes, podemos citar os exemplos
do anidrido sulfuroso (SO ) e da amonia

(NH,).

Ocorre pelo excesso de fumigagdes
ou altas taxas de anidrido sulfuroso (SO,)
liberado pelos geradores. Os sintomas da
deterioragio causada por esse composto sio,
geralmente, a descoloragio da baga ao redor
do seu ponto de inser¢io no pedicelo e a
alteragio do sabor que tende a aumentar
com o tempo de armazenamento. A exten-
sio do dano se torna aparente se as uvas
permanecerem em temperatura ambiente,
mesmo que por um periodo de tempo curto.

Recomenda-se utilizar a dose correta
de metabissulfito (1,5 g por quilo de uva),
tomando o cuidado de colocar uma folha de
papel glassine entre as uvas e o gerador de
SO, para evitar que elas fiquem em contato
direto com o produto.

ArAnia (NH
AMmonia (INIM,)

A ambnia também pode provocar

danos no caso de um eventual vazamento no
sistema de refrigeragdo, ocasionando assim
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uma descoloragio dos tecidos externos que
se tornam marrons ou preto-esverdeados e
podem chegar a uma descoloracio mais
intensa e provocar o amaciamento dos teci-
dos mais internos. Quando uvas pigmenta-
das sao expostas ao NH,, ocorre uma mu-
danca de coloragio nas bagas para uma
tonalidade marrom, nio atrativa. Recomen-
da-se a substituicio da amonia por outros
gases no sistema de refrigeragdo, por aeragao
adequada, pelo uso de gprays de agua na
camara ou pelo uso de sistemas automaticos
de alarme. O dioxido de enxofre (SO,) tam-
bém pode ser utilizado com agente de neu-
tralizacio, no caso de produtos tolerantes ao
seu uso, COmo as uvas.

As deterioracdes de ordem fisiologica
se desenvolvem em resposta a condi¢des
ambientais adversas como as oscilacdes
abruptas de temperaturas, presenga ou au-
séncia de oxigénio e gas carbonico no pro-
cesso respiratorio e deficiéncias nutricionais
durante o desenvolvimento do fruto. Algu-
mas deterioracdes fisiologicas sdo superfici-
ais e ndo atingem a parte comestivel da uva,
embora outras comprometam o consumo.
O que determina a magnitude dessas deteri-
oragOes sao as caracteristicas da variedade,
das condi¢des climaticas e dos tratos cultu-
rais, as quais sio mais severas em regides
tropicais, onde as temperaturas elevadas afe-
tam o metabolismo celular. Entre as dete-
rioragdes fisioldgicas, as mais comuns sio:

(NC IOy

A perda de 4gua causa deterioragdes e
resulta ndo somente em perdas quantitati-
vas, como também em danos na aparéncia
(murchamento e enrugamento), na qualida-
de textural (amaciamento, acidificacio, fla-
cidez, perda de suculéncia) e na qualidade
nutricional.

O principal sintoma observado ¢ o
escurecimento do engaco, que adquire colo-
ragao marrom, mesmo que exposto a tempe-
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ratura ambiente por poucas horas. Isso se
deve ao fato de que os cachos de uvas ficam
muito susceptiveis a perda de agua, tornan-
do as bagas flacidas, murchas e enrugadas.

As principais causas dessa deteriora-
¢do sdo: parreirais com excesso de carga;
desequilibrio nutricional, principalmente o
excesso de adubagdes nitrogenadas que tor-
nam finos os engacos e os deixam mais
susceptiveis a desidratagdo; altas temperatu-
ras durante a colheita e durante o manuseio
na casa de embalagem; baixa umidade relati-
va durante o armazenamento a frio e o
estadio de maturacio das uvas. Portanto,
recomenda-se proceder a uma adubacio
equilibrada baseada em analise de solo e
foliar, efetuar a colheita nas horas de tempe-
raturas mais amenas do dia, manter a tempe-
ratura na casa de embalagem em torno de
20 *C a 22 *C e umidade relativa de 75 % a
80 %, ou fazer o pré-resfriamento dos cachos
o mais rapido possivel, utilizando tanel de ar
forcado, a fim de reduzir a taxa de movimen-
tacio de ar. Quando a temperatura no inte-
rior das caixas atingir o ponto ideal para
armazenamento, manter a umidade relativa
do ar em torno de 85 % a 95 % no armaze-
namento a frio e colher as uvas maduras.

Ocorre quando as bagas nio danifica-
das destacam-se com facilidade no ponto de
inser¢ao com o pedicelo. Nao existe contro-
le eficiente para prevenir essa deterioracio,
ja que alguns fatores como o tipo de solo,
irrigacao, adubacio e porta-enxerto podem
estar relacionados a susceptibilidade da vari-
edade a desgrana.

O manejo adequado ocorre principal-
mente na irrigacao e adubagio balanceada.
Niveis 6timos de potassio e calcio podem
minimizar o problema. A aplicagio de al-
guns reguladores de crescimento na preé-
colheita também pode contribuir para redu-
zir algumas deterioragdes fisioldgicas.

Quando ocorre este tipo de deteriora-
¢do, observa-se 0 aparecimento de manchas
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marrons, em virtude de uma mudanca brus-
ca de temperatura no periodo que antecede
a maturacido do fruto. Por causa disso, as
bagas tornam-se duras e “crocantes” e ra-
cham sob leve pressio (Fig. 12).

Fig. 12. Sintomas de mancha ferruginosa em

uva.

O sintoma tipico da escaldadura ¢ o
aparecimento de uma leve depressio.
As bagas tornam-se amareladas, com aspec-
to de queimadas, com textura mole, enruga-
das e com acidez elevada. Ocorre geralmen-
te na fase anterior a4 maturac¢ao e é causada
pelo excesso de incidéncia solar nos cachos

(Fig. 13).

Recomenda-se que os cachos sejam
cobertos para que fiquem protegidos da

Fig. 13. Escaldadura em uva.

Foto: Cicero Barbosa Filho
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exposi¢io direta da luz solar. E aconselhavel
também que a pratica de desfolha seja mini-
mizada, com o objetivo de antecipar a co-
lheita. Nas cultivares mais susceptiveis, como
a Italia, a Thompson Seedless e a Superior Seedless,
a prote¢do contra a luz solar deve ser ainda
maior.

Consiste no escurecimento progressi-
vo da casca e do tecido subepidérmico,
comprometendo a aceitagio do produto no
mercado (Fig. 14).

Fig. 14. Escurecimento superficial em uva.
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Geralmente, o escurecimento superfi-
cial esta relacionado ao armazenamento pro-
longado em condi¢des inadequadas, como
umidade relativa elevada e ventilacao insufi-
ciente, provocando o acamulo de produtos
volateis gerados pelo proprio fruto dentro
das cimaras. O controle pode ser feito evi-
tando-se armazenar a fruta por periodos
longos, fazendo a circulagio e reciclagem de
ar dentro das cimaras.

Este tipo de deterioragdo é observado
quando a polpa sofre um escurecimento
generalizado, o que confere a baga aparéncia
de senescente. Esta associada a alta concen-
tragdo de fenodlicos presentes nas uvas, assim
como as condi¢des de armazenamento, tais
como: o CO, em niveis toxicos ou tempera-
turas muito baixas (em torno de 1 *C, para
algumas cultivares) e condi¢des de pré-
resfriamento inadequadas. As principais téc-
nicas para controlar essa deterioragio sio:
o armazenamento em condi¢des adequadas
para cada cultivar e a utilizagdo de cultivares
menos susceptivels, que exigem armazena-
mento por um periodo mais prolongado.




