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RECOMENDACOES PARA PREVENCAO DE PERDAS POS-COLHEITA DO
MAMAO

1. INTRODUCAO

A maioria dos produtores e /ou atacadistas de frutas frescas
utilizam uma série de técnicas e investem capital para aumentar o
rendimento e a qualidade. Nao h& duvida que grande parte dos
esforgos técnicos, humanos e econbmicos aplicados ao longo da
fase produtiva se perdem durante a colheita. Frutos pds-colhidos
ficam suscetiveis a desidratacdo, desordens fisiologicas e a
podriddes, causadas principalmente fungos. No caso de frutos
destinados a exportacdo, a situacdo se agrava em fungéo do alto

custo de producado e do maior valor do produto.

Séo consideradas perdas pos colheita aquelas que ocorrem desde
a colheita, passando pelo manuseio pos colheita, transporte indo
até a fase de comercializacdo. Estas perdas podem ser agrupadas
em dois grupos as perdas causadas por razfes bibticas e as
causadas por razdes abidticas.

Dentro das bit6ticas, as podriddes, causadas principalmente por
fungos, sdo responsaveis pela maioria das perdas. As abidticas,
muitas vezes derivadas de machucaduras, durante todo o processo
pés-colheita do maméao, além de depreciar o fruto, pode servir de
porta de entrada par microrganismos causadores de infecgdes no
mamao.

O mamao constitui um excelente substrato para o desenvolvimento
de fungos e, a medida que o fruto amadurece, a possibilidade de
infeccdo e contaminacdo aumenta em funcdo do aumento dos



sélidos soluveis e do pH. Portanto, o ponto de colheita € um dos
pontos fundamentais para garantia da qualidade do mamaéo,
aliado a todos os aspectos de manuseio pés-colheita, transporte
cuidadoso, resfriamento rapido e conservacdo em condicGes de
temperatura e umidade Otimas. Estes procedimentos devem
continuar durante o transporte e a comercializagdo. Desta forma,
conseguir-se-4 manter, ao maximo, a integridade e qualidade e o
valor comercial do mamé&o, minimizando consideravelmente as
perdas.

2. COLHEITA

A colheita é uma das praticas mais importantes e a sua eficiéncia
dependerd das medidas utilizadas para manter 0 mamao
conservado por varios dias. No processo de preparagdo do
mamado para exportacdo e/ou comércio interno, deve-se
manusea-lo cuidadosamente, para minimizar os danos, feridas e
golpes que favorecam a acgédo destruidora de microorganismos, 0s
guais podem produzir perdas irreparaveis.

3. PONTO DE MATURACAO DA COLHEITA

A medida que o fruto se encontra perto do ponto de maturacéo
(Tabela 1), sofre uma série de modificagbes em sua morfologia e
em seu metabolismo que explicam sua maior sensibilidade nos
processos patoldgicos que originam podridao por fungos. Quando

z

o fruto é colhido demasiadamente verde e este apresenta um
tamanho reduzido, é mais propenso a desidratacdo e desordens
fisiolégicas e, como consequéncia, a infec¢des fungicas e ainda ha
a possibilidade de ndo maturar no mercado. Caso contrario, se a
colheita foi realizada depois de atingido o periodo de maturacao
6tima, o fruto amadurecerd em um periodo curto, que reduzira sua
vida 0til no armazenamento, favorecendo o desenvolvimento de
fungos. Portanto, deve-se colher os frutos antes que 1/4 da
superficie da casca esteja amarelecida (Estagios 0, 1 e 2) e manter
0 campo de producdo em boas condicbes de sanidade. A
eliminacdo dos restos culturais a cada colheita deve ser uma
pratica constante. Levar imediatamente os frutos colhidos para
uma casa de embalagem (packing house), totalmente protegida
contra a entrada das moscas-das-frutas e outros insetos.

TABELA 1. Estagio de amadurecimento e ponto de colheita do
mamao

Nota Estagio de Maturacdo do maméo

Fruto crescido e desenvolvido (100% verde).
Até 15% da superficie amarela.

Até 25% da superficie amarela (1/4 madura).
Até 50% da superficie amarela.

50% a 75% da superficie amarela.

76 a 100% da superficie amarela.
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4. TEMPO DE RESFRIAMENTO

Desde o momento que o fruto € colhido comeca o continuo
processo de degradacdo fisiolégica culminando com a sua
senescéncia. O momento mais critico com relagdo ao
resfriamento € o compreendido entre a colheita e a hora em que
se alcanca a temperatura 6tima em seu interior. E nesse periodo
que a maioria dos microrganismos cresce e se desenvolve.

Um processo rapido de resfriamento e a posterior manutencéo da
temperatura da fruta nas condi¢cdes recomendadas s&o essenciais
para o armazenamento com éxito. No mamdao, a temperatura
otima fica em torno de 10°C.

Em nossas condi¢cbes € comum detectar temperaturas de polpa
superiores a 20°C no momento da colheita. Deve-se, portanto,
encurtar ao maximo o periodo de resfriamento (pré resfriamento).
Esse periodo, se possivel, ndo deve ser maior que 12 horas. Um
resfriamento lento pode permitir a contaminag¢ao por Penicillium e
outros géneros de fungos que toleram temperaturas muito baixas.

5. CONDICOES DE ARMAZENAMENTO

O armazenamento refrigerado do mamao tem como principal
finalidade reduzir a velocidade dos processos metabdlicos (que
conduzem a maturacdo e a senescéncia), inibir ou diminuir o
desenvolvimento dos fungos que causam a podriddo e reduzir a
desidratacdo. A eficiéncia com que se obtém estes efeitos
depende, basicamente, da rapidez com que se resfria o produto e
a manutencgdo constante e uniforme da temperatura e da umidade
relativa (UR) 6timas de conservacao (10° C e 85 a 90% UR).

As baixas temperaturas influenciam em maior ou menor grau a
contaminacgdo por diferentes géneros de fungos. Na maioria dos
fungos responséaveis por podriddes a temperatura minima para a
germinacgdo dos esporos oscila entre 1 e 3°C. Entretanto, muitas
vezes 0 micélio (parte vegetativa) do fungo pode resistir a
temperaturas ainda mais baixas. Como o mamao é armazenado
sob temperatura mais elevada, 10°C, o controle através da
sanitizacdo das camaras-frias deve ser bem mais rigoroso, uma
vez que outras espécies de fungos sdo adaptadas a estas
condi¢cbes de armazenamento.

6. LIMPEZA E DESINFESTACAO DAS CAMARAS
FRIGORIFICAS

A contaminagdo por fungos em frutos armazenados em camaras
frigorificas pode ser produzida no campo ou mesmo na “packing
house”. Nesta Ultima, o processo infeccioso se inicia durante o
tratamento de pos-colheita, na linha de selecdo ou durante a
conservacdo nas camaras frigorificas. Nestas, as possiveis vias de
contaminagdo partem do in6culo fungico existente nas paredes,
nas embalagens e no ar atmosférico.

Os fungos fitopatogénicos mais freqlientes nas camaras frigorificas
sdo Penicillium, Botrytis, Rhizopus, Alternaria, Cladosporium e
Fusarium, destacando-se também alguns saprofitas como
Aspergillus, Rhizopus e Mucor.



Além dos fungos, alguns microrganismos patogénicos podem
comprometer a qualidade do fruto e, principalmente, a saude do
consumidor. Portanto, é fundamental a limpeza e desinfecgéo
com detergentes e sanificantes para a sua conservacgao.
Entretanto, de maneira alguma, a desinfeccdo de camaras pode
substituir os tratamentos realizados no campo. De nada serviria
ter camaras perfeitamente limpas se o fruto vier infectado do
campo. Portanto, fica evidente que camaras bem sanificadas
previnem infec¢des durante o periodo de armazenamento. Para a
escolha de um sanificante deve-se considerar 0s seguintes
aspectos do produto:

e possuir uma consideravel acdo anti-microbiana, até mesmo
em baixas temperaturas.

e apresentar baixa toxicidade para o homem. (propriedade
relacionada diretamente com a seguranga do alimento).

e nao possuir odor forte e nado deixar residuos depois do
enxague.

e ser eficaz a baixa concentragéo.

e ser de facil manuseio.

Um produto que cumpra todas estas propriedades seria o produto
ideal, entretanto, alguns dos produtos existentes nédo se adequam
a estas caracteristicas. Por isso, a escolha de apenas um se da em
funcao das circunstancias de cada caso.

A desinfestagdo das camaras deve ser realizada periodicamente,
sobretudo, quando se deseja armazenar o fruto por periodos
prolongados.

As deficiéncias na adocdo de um programa preventivo de Boas
Praticas Agropecudrias resultam, freqientemente, na
contaminagdo excessiva dos vegetais por microrganismos
patogénicos. Uma vez presentes na superficie externa (casca) das
frutas, a sua remocdo ou destruicdo sera uma tarefa bastante
dificil. Embora com aparéncia lisa e uniforme, a superficie da
maioria das frutas é bastante irregular, com poros, reentrancias,
pilosidade, cavidades, material gorduroso aderido, residuos de solo
ou outras impurezas que, em conjunto, contribuem para proteger
0S microrganismos contaminantes da acédo letal dos sanificantes
aplicados nos processos de desinfeccdo. Dependendo do tipo de
microrganismo e das condigbes ambientais e de substrato, ha
possibilidade das bactérias formarem um biofilme na superficie das
frutas, ficando mais fortemente aderidas a mesma e sendo de dificil
remocgdo e destruicdo, independentemente do tipo de sanificante
utilizado.



Desta forma, é praticamente impossivel a eliminacdo completa da
microbiota contaminante da superficie dos frutos, qualquer que
seja o procedimento empregado nessa tentativa.

Um sanificante é considerado como tendo desempenho ideal
quando, em contacto direto com uma suspensao microbiana,
assegura a destruicdo em 99,999% (5 ciclos log) apés 30
segundos de contacto. Os dados experimentais obtidos até o
momento, utilizando métodos fisicos ou quimicos de sanificacao
de diferentes frutas, revelam que este nivel de desempenho
nunca € alcancado, com a persisténcia de uma microbiota
residual considerada (Tabela 2), apos o tratamento. Vale ressaltar
que a combinagdo de alguns produtos podem ser potencializados
gquando combinados com o tratamento térmico.

TABELA 2. Sanificantes recomendados para o controle ou
eliminag&o dos contaminantes microbianos das frutas.

Produto PH Concentracédo Eficacia de Aplicacédo
do principio destruicéo

ativo /reducéo
Compostos de 6,5 Méaxima de 1-2 ciclos log lavagem
cloro- hipoclorito 200mg/L (90-99%) (spray /
de sédio ou imerséo)
calcio
Diéxido de cloro - Méaxima de 1-5 1 ciclo log (90%)  spray ou

mg/L imersao
Perdxido de - 5% 3 ciclos log (99, -
hidrogénio 9%)
Ozbnio - 1- 4 mg/L 3 ciclos log (99, Imersao

9%)

Acido - 200mg/L 2 ciclos log na
peroxiacético (99%) lavagem
(perécidos) de frutas
Fosfato 11,1 10% TSP 4 ciclos log (99, -
trissodico (TSP) 99%)
Acidos - - - Imers&o
organicos
(acético,
lactico)’

(') Efeito letal pela reducdo acentuada do pH. Dependendo da
concentracdo, tempo de contato e tipo de vegetal (hortalicas sdo mais
sensiveis) podem alterar s caracteristicas sensoriais dos alimentos.

Fonte: Adaptado de Beuchat & Ryu (1997); Velazquez et al. (1998) e Xu
(1999).



7- CLASSIFICACAO DE PERDAS POS-COLHEITA

Sao consideradas perdas poés-colheita aquelas que ocorrem
desde a colheita, o transporte de produtos, 0 seu armazenamento
até a fase de comercializacdo. Estas perdas podem ser
agrupadas em 2 grupos:

e perdas causadas por razdes bidticas
e perdas causadas por razfes abidticas

As perdas bidticas (Tabela 3), sdo aquelas causadas pela acéo
direta de bactérias, fungos, insetos, acaros, passaros e roedores
e, constituem os principais agentes causadores de perdas no
mamao. Estes infectam ou atacam o fruto, provocando diversos
danos como a reducdo do tamanho, a reducéo do seu peso, da
sua qualidade nutritiva e, consequentemente do seu valor de
venda devido a sua baixa qualidade.

Os defeitos abidticos sdo representados principalmente por
problemas fisiol6gicos do fruto e por machucaduras durante o
manuseio  poés-colheita do mamao. Algumas infeccdes
secundarias podem aparecer em fungdo do fruto ja ter sido
danificado primariamente, quer por razdes bidticas ou abidticas.

TABELA 3. Defeitos biéticos do mamao solo cv. Havai, provenientes
da Bahia e Espirito Santo, comercializados na CEASA - RJ,
por ordem decrescente de importancia.

Patologia

Agente etioldgico

Podriddo Seca, Mancha Preta

Podriddo Mole de Rhizopus ou
mofo cinza ou préto
Podriddo de Phytophthora

Podridao de Fusarium
Podridao de Aspergillus

Podridao Verde por
Cladosporium sp
Mancha de Alternaria

Antracnose do fruto maduro

Podriddo Peduncular por Phoma

Podriddo Peduncular por
Fusarium

Podriddo Peduncular de
Phomopsis

Mancha de acaro plano

Mancha de acaro branco

Phoma carica-papayae (Tarr) Punith
Rhizopus spp.

Phytophthora palmivora (Butler) Butler
Fusarium solani sensu Snyd. et Hans.
Aspergillus flavus e A. niger)
Cladosporium sp

Alternaria alternata (Fr.) Keissler

Colletotrichum gloeosporioides (Penz)
Sacc.
Phoma caricae-papayae

Fusarium spp.
Phomopsis

Brevipalpus phoenix (Geijskes)

Polyphagotarsonemus latus (Banks,
1904)

Os principais defeitos abidticos em maméao solo cv. Havali,
provenientes da Bahia e Espirito Santo, comercializados na
CEASA - Rio de Janeiro, em ordem decrescente de importancia,
séo:

e Colapso interno amolecido e ndo amolecido

¢ Manchas escuras amolecidas



e Enrugado

e Sardas (defeito cosmético)

e Cortes fundos cicatrizados

e Furos fundos cicatrizados

e Lesao por atrito

e Cortes rasos e fundos néo cicatrizados
e Riscos, arranhfes nao cicatrizados

e Abrasdo nao cicatrizada

e Furosrasos e fundos néo cicatrizados
¢ Mancha verde de abraséo

e Furos provocados por insetos

8. OUTROS FATORES

As condigBes climéticas e as caracteristicas do pomar séo fatores
que estdo fortemente relacionados com alteracées da qualidade
do mamaéo. A eficacia e frequiéncia dos tratamentos no campo, a
supressdo ou ndo de fontes de inoculo, irrigacdo, fertilizacdo e
ventilacdo influirdo na susceptibilidade a infec¢des fungicas bem
como a desordens fisiolégicas. As condicbes climaticas que
precedem este periodo determinardo as condigbes do inéculo

presente sobre os frutos, pois a alta umidade favorece a
frutificac@o dos fungos responséaveis por podriddes pos-colheita.

Aliados a todos estes fatores, torna-se cada vez mais
imprescindivel elaborar um histérico de tudo o que acontece no
campo e na “packing house” para que, em qualquer circunstancia,
possa-se recorrer a estes dados para rastrear qualquer
procedimento e/ou operacdo inadequada nas etapas citadas. E,
com isso, identificar e corrigir qualquer problema que,
eventualmente, possa ter ocorrido. Desta forma, o produtor podera
oferecer um produto com a garantia de qualidade.

9. MEDIDAS E RECOMENDAGCOES PARA PREVENCAO DE
PERDAS

e As cargas comercializadas apos os fins de semana e feriados
prolongados, apresentam em geral mais problemas que
aquelas comercializadas nos demais dias, em razdo de ndo
haver locais apropriados para o armazenamento em condi¢des
adequadas para conservacao do fruto. Enquanto este quadro
persistir, 0s compradores devem evitar estes dias, aguardando
a chegada de frutos mais frescos.

¢ As medidas internas encontradas nas caixas utilizadas para a
embalagem dos frutos, normalmente ndo se enquadram com
as indicadas para mamao na literatura. As medidas das caixas
nao seguem um padrdo, apresentando dimensdes com muitas
variagbes. Esse problema reflete negativamente no trabalho
dos embaladores, pela inexisténcia de referéncia padréo. A
falta de padrdo nas caixas também € um indicativo da possivel
ligagdo com os altos niveis de problemas abibticos (furos,
cortes, abrasbes, pancadas e amassados) observados nos
frutos colocados nas extremidades internas das caixas,
agravada pela propriedade da madeira de servir como meio de
cultura de microrganismos.



Adequar as alturas das caixas e dos frutos a arrumacdo na
caixa ou seja, com o pedunculo para baixo e que estes
estejam com ligeira inclinagcdo, o que reduz a altura
necessaria para a caixa.

A arrumacdo dos frutos nas caixas, com o pedunculo para
baixo, ocasiona sua quebra, transformando o local em porta
de entrada para possiveis microrganismos oportunistas.

Envolver os frutos em seu comprimento (altura), por papel de
jornal ou de seda, para acelerar a maturacdo da regido
coberta. Este envoltério deve  cobrir aproximadamente
metade do fruto. As contaminac¢des fungicas expandem-se
também sobre os papéis, o0 que aliado a madeira da caixa,
contribui para proliferacdo de microrganismos, principalmente
quando as caixas estdo umedecidas, como ocorre em dias de
chuva. Portanto, deve-se evitar que as caixas figuem ao
tempo e em ambiente Umido.

Deve-se uniformizar quanto ao tamanho, para evitar que 0s
frutos figuem fora da altura da caixa.

e A desuniformizacdo de maturacdo de frutos que compde uma
mesma caixa apresenta como consequéncia 0 amassamento
dos frutos maduros pelos frutos mais verdes, bem como a
pressao dos frutos mais maduros contra as laterais das caixas,
causando atritos, amassados e até cortes. Desta forma, a
heterogeneidade de maturagdo dos frutos numa mesma caixa
ird refletir na vida util destes, tornando-a reduzida em
comparacdo com caixas onde os frutos foram classificados
qguanto ao grau de maturagéo.

e Jlocal de cultivo, em condi¢bes climaticas mais adequadas,
cultivados em zona de escape a microrganismos ou com
potencial de in6culo mais baixo, favorecem o aumento da vida
de prateleira do mamao.
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