Higiene, frigorificacao e uso de desinfestantes na pos-colheita ajudam a controlar aparecimento e
dlssemlnagao de fungos e melhora a seguranca das frutas e seus derivados - * Rosa Maria Valdebenito Sanhueza

As perdas que produtores e/ou empacota-
dores de magas t€m por causa das podridoes em
pos-colheita podem atingir 35% a 40 % da fruta
frigorificada. Aquelas iniciadas durante a frigori-
ficac@o sdo causadas principalmente pelo fungo
Penicillium expansum e a podridao € conheci-
da como ‘mofo azul’. O microrganismo coloni-
za aepiderme da fruta e pode iniciar a infec¢ao,
se esta apresentar ferimentos. Maiores perdas
por podriddes sdo constatadas na cv. Fuji, que
tem mostrado maior suscetibilidade a doenca.
Este fungo produz, em grande quantidade, lon-
gas correntes constituidas pelas estruturas de
frutificacdo, chamadas conidios na epiderme dos
tecidos colonizados, mesmo sob condi¢des de
0°C e tanto na presenca de luz como no escuro.
Elas sao disseminadas pelo ar em todas as insta-
lagdes das empacotadoras e camaras frias. Ain-
da, quando os frutos sdo suspensos em dgua
para lavagem ou classificagao, estas estruturas
do pat6geno os contaminam e infectam durante
seu processamento.

O controle de P. expansum e de outras es-
pécies de Penicillium ¢ desejavel para dimi-
nuir a perda de fruta causada pela podridao. O
controle também minimiza os riscos de conta-
minagao dos sucos e derivados de magas, com
um produto toxico ao homem, produzido pelo

lagens; lavagem e desinfeccdo freqiiente das
sacolas de colheita e das instalagdes onde se
manuseia e armazena as magas; o controle das
estruturas do patégeno que se encontram na
superficie das macas e das que estdo suspen-
sas na dgua, mediante o uso da luz ultravioleta
UV-C; e, o controle de Penicillium na dgua de
lavagem e no ambiente com produtos desinfes-
tantes.

Na colheita, deve ser prevista a higie-
nizacao de bins e sacolas. Deve ser feita a
lavagem freqiiente das sacolas para elimi-
nacao de terra e restos de frutas da colhei-
ta, e a desinfeccao com solucao de hipoclo-
rito de sédio ou de calcio contendo 0,025 %
de cloro ativo ou com saneantes, contendo
cloro organico nas doses recomendadas para
tratamento da agua de lavagem das macas.
A eliminac@o prévia de residuos organicos, pre-
sentes nas sacolas, € indispensdvel para maxi-
mizar o efeito do cloro.

No caso dos bins e caixas de colheita, apds
a utilizacdo, devem ser lavados para elimina-
¢do da terra e restos de frutas deterioradas.
Bins que armazenaram frutas que desenvolve-
ram alta incidéncia de podriddes durante a ar-
mazenagem e, especialmente, os que tinham
fruta com podridao por Botrytis cinérea
(mofo cinzento) devem sofrer um tratamento
adicional. O tratamento consiste em coloca-
los em uma camara onde serao submetidos
a desinfeccio com uma mistura de 0,51 de
agua; 0,51 de formaldeido 38 % a 40 % e 250
g de permanganato de potassio para 100
m3 de cAmara. Recomenda-se colocar a solu-
¢ao aquosa de formaldeido em duas ou trés
bacias de plastico e adicionar a propor¢ao cor-
respondente de permanganato de potdssio no
final, pouco antes de fechar a cimara. A tempe-
ratura do ambiente, durante o tratamento, deve
ser superior a 15°C. Ap6s o tratamento, a ca-
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ser usado em concentracoes entre 25 a 50 ppm
de cloro livre para ser efetivo no controle de
Penicillium. Mas ele apresenta vdrias des-
vantagens: a) se volatiliza rapidamente exigin-
do reposic@o permanente e contaminando o am-
biente da drea de tratamento, trazendo riscos a
saude dos trabalhadores que permanecem ao
redor dos pontos de aplicacdo: b) o seu uso
deve ser feito em pHs entre 6 e 7 para contro-
lar os microrganismos; ¢) € altamente corrosi-
vo aos metais do maquindrio e estruturas das
empacotadoras; d) tem elevada afinidade com
matéria orgénica e, na presenca desta, diminui
a sua concentragdo efetiva e produz produtos
complexos com caracteristicas cancerigenas.
Uma alternativa ao hipoclorito de sédio
a0 0s cloros inorganicos usados como sanean-
tes, para potabilizacio de dgua e na conserva-
¢do de alimentos, e em produtos usados para
prevenir doencas no homem. Eles t¢ém menor
afinidade com a matéria organica, maior poder
residual e volatilidade, e menor efeito corrosi-
vo. Neste grupo, incluem-se o digluconato de
clorhexidina e o dicloro isocianurato de sédio,
produtos que tém mostrado grande eficicia para

o controle de Penicillium nos ambientes onde
se manuseia a maca. O uso deste grupo € reco-
mendado no sistema de Producao Integrada de
Maca (PIM) e consta na grade de produtos
aceitos para uso em pos-colheita ( Tab. 2)

Outra opg¢ao disponivel e ja utilizada no
setor da maga para a desinfestacio de macds €
o controle fisico de P. expansum com luz ultra-
violeta de baixo comprimento de onda (UV-C/
254 nm). Lampadas de luz UV-C, conhecidas
como germicidas, podem ser colocadas no ti-
nel de secagem, a temperatura ambiente,
para a exposicao das frutas durante um
minuto com a dose de 5,9 erg.mm2/seg. Este
tratamento diminui a contaminagao superficial
da fruta, ndo deixa residuo e nao tem risco ao
ambiente. Contudo, este tratamento exige a ins-
talacdo das 1ampadas em uma cabine fechada,
adequada para que a luz atinja somente a fruta,
pois pode provocar lesdes nos trabalhadores
expostos a ela.

* Engenheira Agronoma, Doutora em
Fitopatologia Embrapa Uva e Vinho.
www.cnpuv.embrapa.br - Tel: (54) 3455-8000
- fax (54) 3451-2792

Tabela 1. Produtos para desin-
feccdo de camaras frias no con-
trole de Penicillium expansum'’

- Todos os tratamentos de-
vem ser feitos apds a higienizacao
do local e, logo apos, a ventilacao
forcada da camara por uma hora.
Pode ser feito com e sem bins tam-
bém previamente lavados

Formaldeido |  500mi + Dividir o volume
(38-40%) + 500ml + 250g | a ser usado em
Agua + cada camara, colocar
Permanganato 0 permanganato
de Potassio antes de fechar

a camara.
Hidroxifenil 60g/100ml | Tratamento feito no
Salicilamida ambiente fechado.
Digluconato 0,02% de Em pulverizacao,
de ingrediente | nebulizagao ou
Clorhexidina ativo termonebulizagdo.




patégeno na polpa da maca, que € a micotoxina
“patulina”.

A falta de cuidado na eliminac@o rapida de
refugo, o uso de embalagens sujas com terra ou
restos de frutas e a substituicdo pouco fre-
qiiente da dgua de lavagem sao fatores que con-
tribuem, decisivamente, para aumentar o nu-
mero de estruturas dos patégenos causadores
das podriddes de frutas.

Os métodos de controle da podridao por
Penicillium sdo bem conhecidos no Brasil e
incluem medidas que asseguram a diminuig¢do
da suscetibilidade da fruta as infecgdes, tais
como a utilizagdo de fungicidas em pré e pds-
colheita; a colheita no ponto adequado para
cada cultivar; armazenagem da fruta sob condi-
¢oes de atmosfera controlada e a diminui¢ao da
populac@o do agente causal. Para se obter a
reducgdo do agente causal deve-se adotar um
conjunto de medidas de higiene para as emba-

mara deve permanecer fechada durante um dia
e, depois, ventilada por dois dias, no minimo.
O formaldeido é irritante as mucosas e deve
ser aplicado com mascara e éculos de pro-
tecio. As recomendacoes para o controle da
contaminacao nas camaras frias sem fruta, an-
tes do seu uso, incluem a higienizacao dos lo-
cais, seguido do uso de desinfestantes, produ-
tos, no geral, sem efeito residual prolongado.
(Tab. 1).

E recomendada a amostragem freqiente dos
fungos contaminantes do ambiente (cAmaras
e empacotadora) por meio do sistema de mo-
nitoramento desenvolvido pela Embrapa Uva
e Vinho, utilizando meio de cultura contido
em placas. Para o controle das estruturas de
Penicillium no ar, na dgua e nas frutas, um
dos produtos mais utilizados em pés-colheita
sao fontes de cloro inorganico, tal como o
hipoclorito de sédio. De baixo preco, deve

Dicloro | Cor-in 0,6 2 8 ¢/100l Saneante
Triazinatriona |

Dicloro | Genera 65% 7.7g/100L | Saneante”
Triazinatriona |
Sodica*** o

Dicloro Sany-Clean 3,85 a 11,5q99/100 Sanea
Trazinatriona |

Sodica(65%)

Digluconato de Killback 20% 25ml/1001 Saneante
Clorhexidina*** -

Formaldeido 40%. & Formol, 500ml, 2509

Permanganato de | Permanganato de | 500ml de agua/100m’ |

Potassio, Aqua Potassio, Aga | |

Dioxido de Cloro | Teesa Clor 50 a 100 ppm _ Saneante
Hipoclorito de Hipodorito de 50 2 100 ppm de Saneants
Sodio*** Sadio 10-12% Cloro Ativo

Tabela 2. Desin-
festantes utilizados
em pos-colheita na
Produciao Integrada
de Maca (PIM)

* Com registro de
saneante na Anvisa

** Autorizados
na Producio Integra-
da de Maca (PIM) so-
mente para as frutas
que serao frigorifi-
cadas por periodo
maior que trés me-
ses

##%% Utilizar so-
mente na agua com
pH6a7

Temos mudas
de viniferas.
Consulte!

ala. Garanta o crescimento e precocidade
de seu pomar com mudas de material
genético superior. Visite pomares com
mudas da RASIP e comprove.
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