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“Higiene, frigorificacdao e uso de desinfestantes na pos-colheita
ajudam a controlar aparecimento e disseminagao de fungos e me-
lhora a seguranca das frutas e seus derivados.”

As perdas que produtores e/ou
empacotadores de magas tém por
causa das podridoes em pds-co-
Iheita podem atingir 35% a 40%
da fruta frigorificada. Aquelas
iniciadas durante a frigorificagdo
sao causadas principalmente pelo
fungo Penicillium expansum e a
podriddo é conhecida como ‘mofo
azul’. O microrganismo coloniza a
epiderme da fruta e pode iniciar

a infeccdo, se esta apresentar
ferimentos. Maiores perdas por
podriddes sdo constatadas na
cultivar Fuji, que tem mostrado
maior suscetibilidade a doenca.
Este fungo produz, em grande
quantidade, longas correntes
constituidas pelas estruturas de
frutificagdo, chamadas conidios
na epiderme dos tecidos coloni-
zados, mesmo sob condigdes de

0°C e tanto na presenca de luz
como no escuro. Elas sdo dis-
seminadas pelo ar em todas as
instalacdes das empacotadoras
e camaras frias. Ainda, quando
os frutos sdo suspensos em agua
para lavagem ou classificagao,
estas estruturas do patégeno os
contaminam e infectam durante
seu processamento.

O controle de P. expansum e de
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outras espécies de Penicillium é
desejavel para diminuir a perda
de fruta causada pela podriddo.
O controle também minimiza os
riscos de contaminagdo dos su-
cos e derivados de magas, com
um produto téxico ao homem,
produzido pelo patégeno na pol-
pa da magd, que é a micotoxina
“patulina”.

A falta de cuidado na eliminagao
rapida de refugo, o uso de emba-
lagens sujas com terra ou restos
de frutas e a substituicdo pouco
freqiente da agua de lavagem
sdao fatores que contribuem,
decisivamente, para aumentar o
numero de estruturas dos pato-
genos causadores das podriddes
de frutas.

Os métodos de controle da po-
dridao por Penicillium sdo bem
conhecidos no Brasil e incluem
medidas que asseguram a di-
minuigdo da suscetibilidade da
fruta as infecgbes, tais como a
utilizagdo de fungicidas em pré e
pés-colheita; a colheita no ponto
adequado para cada cultivar;
armazenagem da fruta sob con-
digdes de atmosfera controlada
e a diminuigdo da populacdo do
agente causal. Para se obter a re-
dugdo do agente causal deve-se
adotar um conjunto de medidas
de higiene para as embalagens;
lavagem e desinfecgao freqiien-
te das sacolas de colheita e das
instalagbes onde se manuseia e
armazena as magas; o controle
das estruturas do patdgeno que
se encontram na superficie das
magas e das que estao suspensas
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na agua, mediante o uso da luz
ultravioleta UV-C; e, o controle
de Penicillium na &gua de lava-
gem e no ambiente com produtos
desinfestantes.

Na colheita, deve ser prevista a
higienizagdo de bins e sacolas:
Deve ser feita a lavagem freqlien-
te das sacolas para eliminagao de
terra e restos de frutas da colhei-
ta, e a desinfeccdo com solugdo
de hipoclorito de soédio ou de
cdlcio contendo 0,025% de cloro
ativo ou com saneantes, con-
tendo cloro organico nas doses
recomendadas para tratamento
da &gua de lavagem das magas.
A eliminacdo prévia de residuos
organicos, presentes nas saco-
las, é indispensavel para maxi-
mizar o efeito do cloro.

No caso dos bins e caixas de co-
Iheita, apds a utilizacdo, devem
ser lavados para eliminagado da
terra e restos de frutas dete-
rioradas. Bins que armazena-
ram frutas que desenvolveram
alta incidéncia de podriddes
durante a armazenagem e,
especialmente, os que tinham
fruta com podridao por Botrytis
cinérea (mofo cinzento) devem
sofrer um tratamento adicional.
O tratamento consiste em co-
loca-los em uma céamara onde
serdo submetidos a desinfec-
¢dao com uma mistura de 0,5 |
de agua; 0,5 | de formaldeido
38% a 40% e 250 g de perman-
ganato de potdassio para 100
m3 de camara. Recomenda-se
colocar a solugdo aquosa de
formaldeido em duas ou trés

® Papel de seda 100% celulose.
e Papel de seda Agrocolt’

bacias de plastico e adicionar
a proporgao correspondente de
permanganato de potassio no
final, pouco antes de fechar a
camara. A temperatura do am-
biente, du- rante o tratamento,
deve ser superior a 15°C. Apéds
o tratamento, a cadmara deve
permanecer fechada durante
um dia e, depois, ventilada por
dois dias, no minimo. O formal-
deido é irritante as mucosas e
deve ser aplicado com mascara
e 6culos de protegao.

As recomendagdes para o con-
trole da contaminacao nas ca-
maras frias sem fruta, antes do
seu uso, incluem a higienizagao
dos locais, seguido do uso de
desinfestantes, produtos, no
geral, sem efeito residual pro-
longado. (Tab. 1).

E recomendada a amostragem
frequente dos fungos contami-
nantes do ambiente (camaras
e empacotadora) por meio do
sistema de monitoramento
desenvolvido pela Embrapa
Uva e Vinho, utilizando meio
de cultura contido em placas.
Para o controle das estruturas
de Penicillium no ar, na agua
e nas frutas, um dos produtos
mais utilizados em pds-colheita
sdo fontes de cloro inorganico,
tal como o hipoclorito de so6-
dio. De baixo preco, deve ser
usado em concentracdes en-
tre 25 a 50 ppm de cloro livre
para ser efetivo no controle de
Penicillium. Mas ele apresenta
varias desvantagens: a) se
volatiliza rapidamente exigindo
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reposicao permanente e con-
taminando o ambiente da area
de tratamento, trazendo riscos
a saude dos trabalhadores que
permanecem ao redor dos pontos
de aplicacao; b) o seu uso deve
ser feito em pHs entre 6 e 7 para
controlar os microrganismos; c)
é altamente corrosivo aos metais
do maquinario e estruturas das
empacotadoras; d) tem elevada
afinidade com matéria organica
e, na presenca desta, diminui a
sua concentragao efetiva e produz
produtos complexos com caracte-
risticas cancerigenas.

Uma alternativa ao hipoclorito de
sddio sdo os cloros inorganicos
usados como saneantes, para po-
tabilizacdo de dgua e na conserva-

gao de alimentos, e em produtos
usados para prevenir doengas no
homem. Eles t&ém menor afinidade
com a matéria organica, maior
poder residual e volatilidade, e
menor efeito corrosivo. Neste
grupo, incluem-se o digluconato
de clorhexidina e o dicloro isocia-
nurato de sédio, produtos que tém
mostrado girande eficacia para o
controle de Penicillium nos am-
bientes onde se manuseia a maga.
0 uso deste grupe é recomendado
no sistema de Producdo Integrada
de Maca (PIM) e consta na grade
de produtos aceitos para uso em
pds-colheita ( Tab. 2)

Outra opgdo disponivel e ja uti-
lizada no setor da maga para a
desinfestacdo de macgas é o con-

trole fisico de P. expansum com
luz ultravioleta de baixo com-
primento de onda (UV-C/254
nm). Lampadas de luz UV-C,
conhecidas como germicidas,
podem ser colocadas no tunel
de secagem, a temperatura
ambiente, para a exposigao das
frutas durante um minuto com a
dose de 5,9 erg.mm2/seg. Este
tratamento diminui a contami-
nacao superficial da fruta, ndo
deixa residuo e ndo tem risco
ao ambiente. Contudo, este
tratamento exige a instalagao
das lampadas em uma cabine
fechada, adequada para que a
luz atinja somente a fruta, pois
pode provocar lesdes nos traba-
lhadores expostos a ela.



