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Introducio

Sanitizagdo refere-se aos procedimentos empregados na pos-
colheita para diminuir a comunidade de micro-organismos em equipamentos
e instalagdes no local de embalagem e armazenagem do produto vegetal, na
superficie da fruta e na 4gua de lavagem (ADASKAVEG; FOSTER;
SOMMER, 2002). Esse procedimento ¢ muito importante no controle de
doencas pos-colheita porque tanto os equipamentos como as pessoas que
manuseiam os produtos vegetais sdo fontes de indculo de patogenos. As
operagdes realizadas na casa de embalagem devem ser estabelecidas e
planejadas visando a manutenc@o da qualidade e especial atengdo deve ser
dada aos equipamentos e desempenho dos funcionarios, pois o manuseio
continuo e a movimentagdo entre pegas e constituintes dos equipamentos
fornecem amplas oportunidades de danos e perdas de qualidade. A
realizagdo de operagdes simples e corriqueiras, como a lavagem do produto
recém-colhido, deve ser considerada como um potencial veiculo de
disseminag¢do de estruturas de patdgenos causadores de doengas em pds-
colheita. Por exemplo, a agua de recirculagdo de um tanque de lavagem que
ndo foi desinfestado constitui uma fonte ideal de indculo e deve ser
devidamente monitorada quanto a eficiéncia dos agentes sanitizantes
presentes e a quantidade de material em suspensio (LIMA; ALVES;
TERAO, 2006).

Os fitopatdgenos presentes nas frutas e hortalicas continuam em
contato com os tecidos desses alimentos durante o periodo de armazenagem.
Além de se adaptarem muito bem as condi¢des do ambiente, esses micro-
organismos disseminam-se facilmente de fruto a fruto pelo contato e
produzem grande quantidade de esporos que também se dispersam com
facilidade pelo ar e alcancam a superficie dos produtos vegetais, onde
encontram o substrato adequado para o seu desenvolvimento. Por esse
motivo, existe uma forte relacdo entre as podriddes de produtos
armazenados nas camaras refrigeradas e os niveis populacionais dos fungos
encontrados no ar (BARKAI-GOLAN, 2001). No Brasil, em magas
armazenadas em cdmaras refrigeradas comerciais, com bom padrdo de
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manejo, foram observadas perdas de 1 a 2% devido 2 ida ]
Penicillium italicum, enquanto que, na falta de i?g?eﬁ?zitgzoezzusadav
podem chegar a 30% (VALDEBENITO-SANHUEZA 1991) Pals 3
manqteingﬁo QO local de embalagem e armazenag,em en.l (Zirtanto, ]
condi¢des sanitérias, com reduzidas populagdes de micro-organisa:nce)cslua

5emcil{um digitatum, P italicum, P expansum, Rhizopus StOIO’lif'i.
spergillus niger, Botrytis cinerea, Geotrichum candidum Alternareiz't

alternata, Monilinia  fructicola e Cladosporium herbarum

(VALDEBENITO-SANHUEZA, 1991;  PALAZON; PALAZON 2000;

TOUSSAINT et al., 2000; MICHEREFF et al.,, 2004).

Monitoramento de niveis Populacionais de fungos

o Para uma eﬁmentg sanitizagdo do ambiente & fundamental realizar
p0 ‘ 1c'ame‘nte, 0 monitoramento do local pela andlise de nl'veis’ |
populacionais de fungos fitopatogénicos e das fontes de inéculo de micro-

;);iizlsmo(si.‘dEss(ei procedimento auxilia na decisio sobre a necessidade de
I medidas de sanitizagdo do local. obietj inimi
» objetivando minimizar os prejuizos
i:;lllcsiagos.tpelsas n;lioengas na pos-colheita (PALAZON: PALAZO'I\? .’gOOO)
coenito-Sanhueza (1996) em um monit ’ ins .
" . oramento da contaminacio d
camaras refrigeradas de armazena a ili cas A
: gem de magas, utilizaram 10
: : . ; de 5 m 10 placas de
! (t)ertl?ocom r?elo Mart.m pf)r camara, no icio da temporada, e consideraram
o n}vT conta4mma9ao aceitavel a ocorréncia de 25 a 40 colonias
Icas/placa e 40-80 colonias/placa co indicati
S/pla mo indicativo de aumento d
contaminagdo, sugerindo a necessi i o local
: ; sidade de realizar a sanitizaci
' acdo do local.
i\grlg:;:reﬂ‘ et1 al. (’2004) momtprando cdmaras frias comerciais, durante oito
sem agi,: ;)e ((i) mTtodofde sedimentag¢do em placas de Petri com meio BDA
0 de cloranfenicol (0,01%), observar. fvei ionai
103 297 colomingpmen (0,C ; am niveis populacionais de
ora, indicando que nos niveis mais el i
a necessidade de utilizar i selibageiniedoul’
procedimentos de sanitizagdo mai
u ! s eficazes,
observando a redu¢io acima de 90% do nivel de contaminagdo, 36 horas

apds a limpeza do local com itizaga i
e i detergente e a sanitizagdo com hipoclorito e
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Procedimentos de sanitizacio

A sanitizagdo do local deve-se iniciar pela limpeza, com a
eliminagdo de residuos grosseiros que apresentam elevada concentragio de
micro-organismos, por meio da varredura e lavagem com agua e detergente,
que possui acdo tensoativa, exercendo forte agdo de limpeza. Um bom
detergente deve ter as seguintes propriedades: efeito de abrandamento da
agua e penetracdo, alto poder de dispersdo, elevada capacidade para
emulsionar e saponificar, propriedade germicida, boa solubilidade, ndo ser
corrosivo e ser seguro na manipulagdo (MICHEREFF; SILVA; SILVEIRA,
2006).

A lavagem em agua corrente de boa qualidade pode reduzir até 90%
da carga microbiana dos vegetais. No entanto, a propria agua de lavagem
dos frutos sem um agente sanitizante, pode se tornar altamente contaminada
com esporos fingicos e células bacterianas, durante o periodo de
processamento, aumentando o seu potencial de reinfestacdo (BARKAI
GOLAN, 2001; ADASKAVEG; FOSTER; SOMMER, 2002). Kader,
Sommer e Arpain (2002) observaram que a agua do tanque de lavagem de
bananas poderia ser uma fonte de indculo de sérias doengas em pds-colheita,
podendo acumular esporos fliingicos e contaminar a superficie de corte de
pencas sadias, causando, em particular, a podriddo-da-coroa pela inoculago
de uma mistura de esporos de Colletotrichum musae, Fusarium roseum,
Nigrospora sphaerica, Thielaviopsis paradoxa e outros fungos.

Produtos sanitizantes

Um bom produto sanitizante deve reunir as seguintes caracteristicas:
elevada agdo antimicrobiana, baixa toxicidade ao homem, seguranga no
manuseio, baixa persisténcia de odores, auséncia de residuos apds o
enxague, eficicia em baixa concentracdo, biodegradavel, ndo afetar as
propriedades organolépticas do produto e ndo deixar residuos prejudiciais a
saude humana (MICHEREFF; SILVA; SILVEIRA 2006; CABO et al.,
2009). A atividade germicida dos sanitizantes depende de varios fatores
como: solubilidade do produto; concentragdo, temperatura e pH da solugdo;
tempo de tratamento; espécies e concentragcdes dos micro-organismos alvos
a serem controlados.

O uso de sanitizantes ¢ eficiente no controle de doengas pds-colheita
antes da germinagdo do patdgeno, ndo apresentando os mesmos resultados
quando este ja esteja alojado no interior do fruto. Esses produtos destroem o
inoculo pelo contato e ndo apresenta acdo sistémica. Portanto, sdo efetivos
somente aos propagulos de fungos expostos, como aqueles suspensos na
agua ou na superficie do fruto (MARI; BERTOLINI; PRATELLA, 2003).
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Dentre eles, os mais comumente usados sdo:

Hipocloritos
O hipoclorito de sodio (NaOClI) e o hipoclorito de calcio (Ca [OC1yy)

sdo usados extensivamente na sanitizagdo do local de embalagem,
armazenagem ¢ equipamentos durante o manuseio de frutos em pés-

colheita, visando reduzir a contaminag¢do microbiana da agua de lavagem e
na superficie de frutas, por serem efetivos, econdmicos e nio residuais
Ql}ando adicionados a 4gua, os hipocloritos liberam o fon hipoclorito e (;
éc1.d0 hipocloroso (HOCI), ou cloro ativo, que ¢ um poderoso agente
ox1dapte € germicida, que atua sobre a membrana plasmética dos micro-
0rganismos, ao contrario do fon hipoclorito que € inexpressivo. Pelo fato de
N40 apresentar carga elétrica, o 4cido hipocloroso é capaz de atravessar a
membrana dos micro-organismos e paralisar a produgio de energia em nivel
de glicolise, por meio da inibi¢do da enzima responsavel pela clivagem da
ﬁ'utos'e difosfato, oxidando proteinas celulares, levando os micro-
organismos a morte (ANDRADE et al,, 1985). Assim, a concentracdo de
cloro ativo ¢ que determinars o potencial de oxidacio e, consequentemente.
0 poder de desinfestagdo, que ¢ bastante influenciado pelo pH da solugﬁo’
que deve ficar entre 6,5 a 7,5, durante a sanitizagdo de produtos horticolas.’
Splugées sanitizantes com pH acima de 8,0 tém sua eficiéncia reduzida, em
virtude da redugdo do cloro ativo, enquanto que abaixo de 6,5 pode cz;usar
corrosdo de equipamentos e descoloragdo de produtos. Recomenda-se fazer
a qhecagem do pH a cada duas horas, adicionando-se NaOH, quando o pH
estiver abaixo de 6,5 e 4cido citrico quando o pH estiver superior a 7,5
procurando manté-lo dentro dos limites recomendados. K
, A temperatura elevada > 300C) ¢ a presenca de matéria organica na
agua de lavagem, também reduzem a quantidade de cloro ativo. Portanto
r@qmenda-se monitorar a qualidade da agua e troca-la sempre que mostrar’
sinais de turbidez.

Os hipocloritos comerciais tém cerca de 3% de ingrediente ativo, e
devem ser diluidos em agua na concentracio de 20%, adicionando-’se
dete?gentes para potencializar a sua agdo germicida, na desinfestacdo do
amble{nte e de equipamentos. Embora muito eficaz na eliminagdo de micro-
0Tganismos em suspensdo na agua, os hipocloritos ndo reduzem mais que
dois ciclos logaritmicos da populagdo microbiana na superficie dos frutos
na concentragdo recomendada de 100 a 250 ppm para o tratamento pés-’
colheita de frutos (BEUCHAT et al., 1998) e nio controlaram infecgdes
estabelecidas em citrus e pera (SMILANICK; MARGOSAN; MLIKOTA-
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GABLER, 2002). No entanto, tem sido comumente usado na sanitiza¢do das
mais diversas espécies de frutos.

Vadar et al. (2012) observaram que o tratamento de morango com
hipoclorito de sédio, por nebulizagdo, controlou eficientemente as doengas
em pos-colheita da fruta, bem como a qualidade do ar das salas de
embalagem e armazenagem, reduzindo a populagdo microbiana. O
tratamento ndo afetou a qualidade e sabor da fruta. A dose mais efetiva na
redugdo de podriddes foi de 1500 a 2000 pL L', O tratamento reduziu,
também, a populacdo bacteriana na superficie da mesma.

Algumas desvantagens dos hipocloritos é que eles sdo altamente
corrosivos, irritantes para a pele e mucosas, muito corrosivo para metais,
perdem rapidamente a agdo fungistitica na presenga de substincias
orgdnicas e variagdo no pH da solugdo, além de deixar odores nos produtos
tratados, havendo a necessidade de enxague ap6s o tratamento
(MICHEREFF; SILVA; SILVEIRA, 2006).

O uso de hipocloritos vem diminuindo ao longo dos anos, por causa
do potencial perigo da reagdo do hipoclorito de sédio com compostos
orgdnicos nitrogenados e amoniacais, formando compostos organicos
clorados cancerigenos, dentre eles os trihalometanos e cloraminas os quais
apresentam grande risco a saude humana (RICHARDSON et al., 2007)
havendo, atualmente, uma busca por produtos sanitizantes alternativos aos

hipocloritos.

Dioxido de cloro (ClO»)

O didéxido de cloro é um produto aprovado pela Food and Drug
Administration (FDA, CRF 1781010) para uso na potalizacdo de agua e na
lavagem de frutas e hortali¢as, sendo reconhecido como sanitizante seguro,
mais estavel e ndo corrosivo (MARI et al., 1999). Apresenta as seguintes
vantagens: ¢ efetivo na reducao das popula¢des de micro-organismos; ndo &,
significativamente, influenciado por alteracdes de pH da solugdo; reage
lentamente com aminas ou amdnia; ndo ¢ oxidante; é mais soluvel que o
cloro; e ndo forma compostos halometanos. Além disso, pode ser utilizado
nos equipamentos e galpdes de embalagem por ndo ser corrosivo. Como ndo
¢ hidrolisado em solug¢@o aquosa, a molécula intacta parece ser o principio
ativo. Possui propriedade de oxigena¢do sem cloragdo, reagindo com a
estrutura da célula, destruindo os micro-organismos por uma reacdo de
equilibrio proprio e pela aceleragdo do metabolismo, sem prejuizo do
crescimento celular, além de ndo desenvolver formas resistentes. Quando se
desprende de sua forma estabilizada, tem 2,5 vezes mais poder germicida do
que o cloro gasoso e é até 10 vezes mais estavel na agua e mantém um
residual uniforme, mesmo quando diluido, superando o cloro residual dos

399




~ Importancia da Sanitizagdo no Controle de Doencas Pos-Colheita

hipocloritos (SPOTTS; PETERS, 1980: BARKAI-GO ‘
] ] ] = LA | -
RODRIGUES, 2002). " 200'
. O d.i(')xido de cloro ¢ utilizado no controle de patdgenos em pé‘
colheita, tais como Monilia laxa (MARI et al, 1999), B. cinerea, Miggs
porzfotl”mls e P expansum (SPOTTS; PETERS, 1980), bem como .‘;‘
controle de fungos e bactérias de pera e péssego ROBERTS;
mev péssego ( S; REYMOND;
Terao et al.. (2007) avaliaram a eficiéncia do Didxido de Cloro nc;
controle de podridio causada por Fusarium pallidoroseum em meldo
Qrar}ge e observaram que na dose de 10 ng mL™', contribuiu de maneira
51gnlﬁcat1va no controle da podriddo, reduzindo em 54% a incidéncia e a 1
severidade da doenga, quando associado a armazenagem refrigerada a 10°C
- Yadgr et al. (2012) observaram um redugdo significativa na
incidéncia de mofo cinzento, causado por B. cinerea, em 1
com Diéxido de Cloro. ’ i

Quaternirio de améonio

. Os sais de quaternario de aménio sio muito utilizados na
desmfes.tag:ﬁo de camaras refrigeradas de frutas, pois apresentam eclevada
acdo biocida, sio altamente soliveis em dgua, com agdo detergente
umectante e espumante, possuem efeito residual, apresentam baixa
toxicidade ao homem e ndo sio corrosivos (ADASKAVEG; FOSTER:
SOMMER, 2002). Os produtos comerciais & base de quateméric; de aménic; |
apresentam, cerca de 25% de principio ativo e devem ser diluidos em 4gua
na concentragdo de 1% para sanitizagio de camaras refrigeradas
(MICHEREFF et al., 2004). Apresenta a desvantagem de ndo poder ser
misturado com outros produtos e a necessidade de enxague apés o
tratamento (MICHEREFF; SILVA; SILVEIRA, 2006). Dave (1987) avaliou
a,eﬁc1éncia de quaterndrio de aménio no controle de diversos patdgenos
pqs-_colheita, observando que o crescimento de B. cinerea era parcialmente
1n1b,1d0 na dose de 5 mgL’, e que a completa inibicio da maioria dos
patog_elnos testados, inclusive P. digitatum ocorria somente na dose de 100
mg L-1 € que em meio liquido, necessitava de uma imersio na dose de 200
m.g'L durante 10 min, para alcangar 99,9% de eficacia de controle de P
dzngqtum. No entanto, Copes (2004) afirma que para controlar 90% de;
cor{ld{os de B. cinerea presentes em superficie de ago inoxiddvel e de
polietileno era necessario usar uma solu¢do de quaternario de aménio na
dose de 750 ou 4040 mg L, respectivamente. E recomendado na Africa do
Suldpétlra tratamentccl) p((i')s-colheita de magd, manga, abacate, citros e outros
produtos, recomendando-se a concentraca ! i
CAVIANOAM ot ey ntracdo de 120 mg L™ durante 3 a 5 min
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Formaldeido

O formaldeido é empregado na desinfestagdo de cdmaras, tanto em
solugdo, como na forma gasosa. E um produto muito ativo contra fungos e
bactérias, reagindo com os grupos amino e oxidrilo das enzimas e proteinas,
provocando o seu coagulagdo. Apesar de sua eficiéncia, o formaldeido
apresenta  limitagdes de uso, em decorréncia da toxicidade, odor
desagradavel e irritante, embora ndo persistente, devendo-se usar
equipamentos de prote¢do individual quando de sua aplicagdo (DELHOM,
1979). Como desvantagens no seu uso, pode-se citar: inativagdo na presenga
de matéria orgdnica, nocivo aos seres humanos, desgaste de mascaras de
respira¢do, irritante aos olhos, havendo a necessidade de expulsar todo o ar
do local tratado, emanar substancias tdxicas e cheiro desagradavel
(MICHEREFF; SILVA; SILVEIRA 2006).

r

Acido peracético

O é4cido peracético ¢ um poderoso oxidante com boas propriedades
antimicrobianas a baixas temperaturas ¢ pH na faixa de 5 a 8, e pode ser
adequado para uso como sanitizante de produtos comestiveis. E um produto
que apresenta baixa toxicidade e sua atividade antifingica ¢ dependente da
concentragdo e do tempo de exposigdo. Promove a desnaturagdo de
proteinas e a alteracdo na permeabilidade da membrana celular dos micro-
organismos. Apresenta boa estabilidade, rdpida agdo antifingica, ndo ¢
dependente do pH da solugdo e se mantém efetivo mesmo na presenca de
matéria organica. E um produto degradavel ndo agredindo o ambiente e nio
forma compostos téxicos ou carcinogénicos (MONARCA et al, 2002;
KITIS, 2004). O 4cido peracético mostrou-se efetivo na reducdo da
incidéncia de podriddo parda, causada por M. laxa, e podridio mole,
causada por R. stolonifer, em frutas de carogo, quando imersos durante um
minuto numa solugdo na concentracio de 125 mg L. Mari, Gregori e
Donati (2004) afirmam que o acido peracético pode atuar nos conidios
presentes na superficie dos frutos e proteger contra infecgdes que se
desenvolvem a partir de novos ferimentos produzidos durante a colheita e
manuseio dos frutos. No entanto, Bassetto (2006) observou que se ocorrer o
ferimento num péssego e o esporo do patdgeno germinar e infectar a fruta,
antes do tratamento com o acido peracético, este ndo sera capaz de controlar

o desenvolvimento da doenga.
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Acido acético

O acido acético € um sanitizante eficaz em baixas concentragdes no

controle de esporos de fungos causadores de podriddes, podendo ser

aplicado em camaras refrigeradas e contéineres, apresentando algumas

vantagens como: encontrado naturalmente na biosfera como metabdlito

intermediario universal de plantas e animais, nio possui efeito residual, é

relativamente barato em rela¢do aos demais sanitizantes, sendo utilizado em
industrias alimenticias, como preservativo antimicrobiano e acidulante. O
efeito inibitério do acido acético ocorre pela simples reducdo do pH do meio
e pode penetrar na célula dos micro-organismos e exercer efeito toxico
(SHOLBERG; CLIFF; MOYLS, 2001). O tratamento de produtos horticolas
frescos com o 4cido acético tem potencial no controle de doengas pos-
colheita (LODAL, 1993). Quando fumigado na dose de 2,0 a4,0 mg L™ em
uva, kiwi, pera e tomate preveniu podriddes, causadas por B. cinerea, € em
magd, laranja e pera de Penicillium sp, destruindo os esporos antes da injuria
(SHOUKBERG; GAUNCE, 1995). Em frutas de carogo controlou M.
fruticola e R. stolonifer na concentragio de 1,4 mg L' e em banana
diminuiu a incidéncia de antracnose, causada por Colletotrichum musae
(SHOUKBERG; GAUNCE, 1996; PERERA; KARUNARATINE, 2001).
Moyls, Shouldberg e Gaunce (1996) observaram que morangos tratados
com 4cido acético (54 mg L") ndo apresentaram podriddo durante
armazenamento a SOC, durante 14 dias. Ndo foi observado efeito fitotoxico
nas frutas tratadas com o &cido acético. Resultados semelhantes foram
obtidos por Hassenberg et al. (2010), com menor dose de 2 mg L no
controle de mofo cinzento em morango, quando aplicado na forma de vapor,
concluindo que trés fumigagdes resultou em melhor controle, ao redor de
56% de redugdo na incidéncia de podriddes.

Peroxido de hidrogénio

O peroxido de hidrogénio (H,02) ¢ um biocida oxidante como os
clorados, com modo de agdo ndo especifico. Produz o radical hidroxila
(OH), que tem efeito deletério nas células, provocando danos no DNA,
RNA, lipidios e proteinas. Tem sido usado na sanitizagdo de agua e de
equipamentos para processamento de alimentos, na desinfestacdo de frutas e
hortalicas minimamente processadas e experimentalmente no controle de
doengas pos-colheita de frutas frescas (CERIONI et al., 2009). Inibe o
desenvolvimento de patdgenos causadores de podridoes em frutos, sendo
considerado de baixa toxicidade e com baixo potencial de dano ao ambiente
(PRUSKY, 2011), degradando-se em O, ndo deixando residuo nocivo,
sendo, portanto, considerado um composto seguro (FORNEY et al., 1991).

402

Avangos Tecnoldgicos na Patologia P6s-Colheit {‘

A imersdo de morangos em perdxido de hidrczlgégio a 1()"1/0 p(()lr 15
i foi eficiente em reduzir o nimero de espécies de fungos e leveduras
;rg?l;gsH dias em armazenamento a 1°C e UR de. 99%A (REIS Oet al., 200%).
O tratamento por dois minutos com peréxidp de hidrogénio a 5/)’ em melao
‘Cantaloupe’, reduziu em cerca de 1,5 ciclo log a popglac;ao de micro-
organismos mesofilos aerdbios, leveduras e bolores, além de. reduflr da
populagdo de Listeria monocylogenes (UKUKU; FETT, 2002): A imers&o e
limdes em solugdo contendo 5, 10 ou 15% de peréxido de hidrogénio, pI(ér
10, 30 ou 60 scgundos ndo controlaram o bolor verde (SMILANIC ,
MARGOSAN; HENSON, 1995). No entapto, o tratamento sequencial isﬁ
10 ppm de NaClO por dois minutos, seguido de 100 mII/I de Hzo% e 46 B
de CuSOu, reduziu a incidéncia de P, digitatum em limdes por até 1 1ads.
Essa combinacdo de tratamentos reduz a quantidade necessaria de cata
composto para o controle do patogeno, bem como mostrou-se efetll\./;), (‘;an }c))
para o controle de ragas sensiveis como res1§tejltes a0 imazall g(e) N.I
digitatum e G. candidum, agentes causais de 'podr1d0§:s em citros (CERI
et al., 2009). Morangos tratados com perdxido de h1drog.en10 apresenlt&r(an;
significativa redugdo de mofo cinzento causado por B. cinerea (VADAR ¢

al., 2012).

Cloreto de benzalconio °

O cloreto de benzalconio (cloreto de alquil dimetil benz.il amonio) €
um agente de tensdo superficial, para aumentar o conta}tg nltroge}lo'so Eg:
cationico, pertencente ao grupo de compostos de quaternario dg amonio.
um sal facilmente soluvel em agua, alcool e ace'tona,. inodoro e incolor, com
baixa toxicidade a mamiferos, usado como antlséptlco de pele, membranas
mucosas e, atualmente, testado na sanitizagﬁp dg instrumentos € tratamen(tlo
pos-colheita de frutas. Apresenta a¢do inibitoria dc? ft}ngos caus;('lo.res e
doencas pos-colheita como: P expansum, P.. ztalzcym, P Egztatun?,
Penicillium piceum, Penicillium alli, Asperg_llllus niger e A ternflrl.a
alternata. Nas concentragdes de 0,5 ¢ 1,0 mg mL™, o cloreto de benzalcon~10
gerou halos inibitorios para esses fungos, provo~cando o atr.aso ea rgdulga;)
na taxa de germinagdo de conidios e na supressao do crescnn.entO mice 1?1 ’
demonstrando potencial de uso como sanitizante na fiesmfestagao do:
superficies, locais de embalagem e armazenagem, © de equipamentos usa

na pos-colheita (BASARAN, 2011).

Etanol

A sanitizagdo com o etanol € considerada com uma boa alternatllva
ao uso de fungicidas no controle de fungos causadores de doengas pos-
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(“General i %
ant imic;ztl))', Recogm_zed as Safe”). Embora o seu efeito seja princi
(SMILANIISHO’ foi observado em diversas ﬁ'uta; e
; C . o
et al, 2005) If)a l\gARGOSAN; HENSON, 1995), uvas de mesao(n(lf(;{ER ;
afet > DAYberry (ZANG et al,, 2007) ¢ péssegos (PES
ar os atributos sensoriais dag £0s (PESIS, 200s),
maturagdo. Em manga, a aplicacs ’
doencas pge. o Plicagdo do etanol reduziu 3 S i .
man;ifgmep OSCC‘olhena. causadas por (. g/oeosporioideseve;dade
-k e 'url.zularla lunata. A dose de 400 mL L inibiu’tot lis;talw
L inibiran(; a:nglgfg?l dtzs fungos, enquanto que doses superiores : 10e(;1 p
colheita do g fn'a(:ao de €sporos. O controle completo das doengas 3
i dote b 3% ; orlnioni?gmdo Com a combinacido da aplicacio de etil)ns
(GUTIERREZ-MARTI'NEZ > €Om o tratamento hidrotérmico a 500?2?
n°. 18, de 28/05/2009 el 2). A Instrugdo Normativa Conjunta,
transporte de produtésqz:g{eg.ulamenta 0 processamento, armazenameflto e
] anicos permit P e
desses a] R OS p € 0 uso de etanol :
Tamentos € ndo restringe 4 aplicagdo do tratan?:ntsoan:te’llziﬁsz t

(MINISTERIO DA AGRIC
U ’
MAPA, 2012) LTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO —

Ozénio

O ozénio (03) ¢
(03) ¢ uma forma altamente reativa do oxigénio em que

trés molécul 3 d
as estdo unidas
- » apresentando- -
potente  atividade antimicrobijana o omo um sanitizante com
:

03uL gleat
fmn’co]i B Egreeraturﬂal de 5 C,'a' nibi¢do da esporulagdo dos fungos M.
semelhante so al, ucor ‘p{rlformis, P expansum, e de maneira;
okl Orcz e de P digitatum o de P italicum em laranjas. No
z0nio tenha S€ mostrado altamente eficay no contn;le de
digitatum, p italicum, p expanfvjfn jeomo’l it aa e

A , K. Stolonifer, B. cinereq i

e B, e M. fruticola,
. 1 _ , Mmatando
poucos segundos, nio foi eficaz no controle dos

patégenos que estaya - .
2003) . M causando infec¢do em ferimentos (SMILANICK,
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A presenca de detritos vegetais e de solo reduz rapidamente a
concentragdo de ozonio na agua, portanto, para o uso desse processo de
sanitizagdo ¢ imprescindivel que a agua a ser ozonizada esteja limpida,
tendo passado por um processo de floculagdo e filtragem e seja monitorada e
trocada, durante o dia, sempre que necessario (SMILANICK, 2003).

Aplicacio de sanitizantes por nebulizacio

Normalmente, a sanitizacdo de frutos ¢ feita pela imersdo na dgua de
lavagem, que contem produtos sanitizantes. No entanto, alguns frutos mais
delicados, como o morango e a uva, ndo podem ser lavados devido a alta
sensibilidade da epiderme do fruto, que se danifica facilmente numa
lavagem e na linha de processamento, e pelo fato do tempo necessario para
secagem atrasar o pré-resfriamento, podendo favorecer a infecgdo por
patogenos. Nesses casos, a aplicagdo por nebulizagdo pode ser promissora
uma vez que o manuseio ¢ o molhamento da fruta sdo minimizados
(VADAR; ILHAN; KARABULUT, 2012). A aplicag¢do de dioxido de cloro
por nebulizagdo controlou significativamente as doengas pos-colheita em
figo (KARABULUT et al., 2009).

Vadar, Ilhan e Karabulut (2012) estudaram a aplica¢do de dioxido de
cloro, hipoclorito de sdédio, peréxido de hidrogénio, acido citrico e etanol
em morango, por meio da nebulizagdo, usando um gerador de aerosol
ultrassonico, visando ao controle de doengas pos-colheita. A nebulizagido
ultrassonica usa transdutores piezoelétricos para gerar ondas ultrassonicas
de alta energia que cria uma névoa seca, causando emissao de gotas d'agua,
menores que 5 pm. Esse tipo de névoa pode ser usado para controle da
umidade durante a armazenagem e para transporte de compostos
sanitizantes dissolvidos na agua. Observaram que o diéxido de cloro,

hipoclorito de sodio, peréxido de hidrogénio, acido citrico e etanol
reduziram significativamente a percentagem de morangos infectados, além
de diminuir a carga microbiana da atmosfera do local de armazenagem,
demonstrando que a sanitizagdo por nebulizagdo ¢é efetiva no controle de
doengas pos-colheita de morango. Hassenberg, Geyer e Herppich (2010)
observaram resultados semelhantes no controle de B. cinerea, quando
aplicaram o acido acético em morango por nebulizagéo.

A aplicagdo de etanol na forma de nebuliza¢do reduziu a taxa de
podriddes em “Chinese bayberry” (Myrica rubra) de 28,7% para 15,8%,
apos trés dias de armazenagem a 20°C e de 27,8% para 16,6%, apds cinco
dias de armazenagem a 0°C e um dia de prateleira a 20°C, nio mostrando
nenhum efeito deletério. Os autores também verificaram que aumentou o
acimulo de antocianina no fruto (ZANG et al, 2007). Resultados
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semelhantes foram obtidos ;
pela nebulizagio de -
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: mostro'u.controle eficaz no controle de g cinerea, P amonio, gy
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Otr 5 \
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