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RESUMO

A antracnose causa severos danos a casca da manga. Por isso, hd a necessidade de se fazer o tratamento fitossanitario
pos-colheita dos frutos, utilizando a imersdo em calda de fungicidas, a qual, associada ao tratamento hidrotérmico, tem resultado
em melhores beneficios. Com o presente trabalho objetivou-se estudar o controle da antracnose e qualidade pés-colheita de man-
gas (Mangifera indica L.), cv. Van Dyke, apds tratamento hidrotérmico associado ao quimico mediante as analises fisica, fisico-
quimicas, quimicas e fitopatolégica. As mangas, provenientes de pomar comercial do municipio de Janalba - MG, da safra 2000,
foram colhidas em estadio de maturacdo comercial. Apds selecdo de acordo com a uniformidade de cor, tamanho e auséncia de
injarias mecénicas e fisiologicas, as mesmas foram transportadas em caixas plasticas para a EPAMIG — CTNM — Nova Porteiri-
nha — MG, Laboratério de Pds-colheita de frutos, onde as amostras foram submetidas ao tratamento hidrotérmico (55°C por
5minutos) e banho frio em solug¢bes contendo os fungicidas Thiabendazole (Tecto 400 mL/100 L), Prochloraz (Sportak 110
mL/100 L) e Imazalil (Magnate 200 mL/100 L). Apés secagem ao ar, os frutos foram acondicionados em bandejas plasticas e
armazenados a temperatura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias e avaliados quanto as caracteristicas intrin-
secas de qualidade a cada 4 dias. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com 8 tratamentos,
4 repeticBes e unidade experimental composta de 4 frutos. As variagdes de pH, sélidos sollveis totais, acidez total titulavel e
acucares sollveis totais ndo comprometeram as caracteristicas organolépticas de mangas cv. Van Dyke armazenadas sob tempe-
ratura ambiente (25+2°C e UR 70%) até os 8 dias de armazenamento. A associa¢do do tratamento hidrotérmico com o quimico
foi eficiente no controle da antracnose dos frutos por até 12 dias de armazenamento. O fungicida Prochloraz (Sportak 110
mL/100 L), associado ao tratamento hidrotérmico, inibiu totalmente o aparecimento de sintomas de antracnose.

Termos para indexagdo: conservacdo e fungicida.

ABSTRACT

Anthracnose causes severe damage to the mango skin. Therefore, there is need to do the post-harvest phytosanitary
treatment of the fruits through soaking in fungicide solution, which associated with the hydrothermal treatment has resulted into
improved benefits. The present work has aimed at studying anthracnose control and post-harvest quality of mangoes (Mangifera
indica L.), cv. Van Dyke after hydrothermal treatment associated with chemical through the physical, physicochemical, chemical
and phytopathologic analyses. The mangoes coming from the commercial orchard of the town of Janauba-MG, of the 2000 crop,
were harvested at the commercial maturation stage. After selection according to color uniformity, size and absence of mechanic
and physiologic injuries, they were shipped in plastic boxes tothe EPAMIG — CTNM — Nova Porteirinha — MG, fruit
post-harvest laboratory, where the samples were submitted to the hydrothermal treatment in cold bath in solution containing the
fungicides Thiabendazole (Tecto 400 mL/100L), Proclaraz (Sportak 10L/100L) and Imazalil (Magnate 200mL/100L). After
air-drying, the fruits were packed in plastic trays and stored at room temperature (25+2°C and RH 70%) for a 12-day period and
evaluated as to the intrinsic quality characteristics every 4 days. The experiment was conducted a completely randomized with 8
treatments, 4 replicates and experimental unit consisting of 4 fruits. The variations of pH, total soluble solids, total titrable
acidity and total soluble sugars have not endangered the organoleptic characteristics of mangoes cv. Van Dyke stored under
room temperature (25+2°C and RH 70%) till 8 days’ storage. The association of the hydrothermal treatment with the chemical
was efficient in fruit anthracnose control for till 12 days’ storage. The fungicide Prochloraz (Sportak 110 mL/100L), associated
with the hydrothermal treatment, completely inhibited the appearance of anthracnose symptoms.

Index Terms: conservation and fungicide.
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INTRODUCAO

A mangueira é uma espécie originaria da India,
estando atualmente distribuida por praticamente todas
as regibes tropicais do mundo, e inclusive sendo culti-
vada comercialmente em algumas regides de clima sub-
tropical (KIST et al., 1996). O interesse pela cultura de-
ve-se a exceléncia de seus frutos que, além de seu sabor
exotico, sdo ricos em vitaminas e sais minerais, e em re-
lacdo a vitamina A, a manga se constitui numa das fru-
tas mais ricas.

A producdo comercial no Brasil estd localizada
principalmente nas regides Sudeste e Nordeste do Pais,
onde as temperaturas permanecem elevadas quase 0 ano
inteiro. Os principais estados produtores sdo: Sdo Paulo,
Minas Gerais, Paraiba, Piaui, Ceard, Bahia e Pernambuco
e as principais cultivares utilizadas sdo: Tommy
Atkins, Haden, Keitt, Van Dyke e Rosa (SAO JOSE,
1996).

A aparéncia da manga é o fator mais importante
do sucesso na sua comercializagdo. A casca tem que ser
perfeita até chegar ao consumidor final, o que é muito
dificil, j& que a manga é um fruto fragil e pode estar in-
fectada por Colletotrichum gloeosporioides Penz, fungo
responsavel pela antracnose (GAYET, 1994).

Alguns autores recomendam, que o controle pos-
colheita da doenca deva ser feito pela da imersdo dos
frutos em solucdo de Thiabendazole a 0,2% ou Benomyl
a 0,1% mais espalhante adesivo, por 5 minutos. Cunha
et al. (1994) recomendam que o tratamento quimico da
antracnose da mangueira deva ser feito mediante pulve-
rizacbes com fungicidas a base de cobre, Mancozeb e
Benomyl. Para uma maior eficacia, recomenda-se a
associagdo com o tratamento hidrotérmico.

Conduziu-se este trabalho com o objetivo de estu-
dar o controle da antracnose e qualidade pds-colheita de
mangas cv. Van Dyke ap6s tratamento hidrotérmico asso-
ciado ao quimico e armazenamento em temperatura am-
biente (25+2°C e UR 70%) por um periodo de 12 dias.

MATERIAL E METODOS

Mangas, provenientes de pomar comercial do
municipio de Janadba - MG, da safra 2000, foram colhi-
das em estadio de maturacdo comercial. Ap6s selecao de
acordo com a uniformidade de cor, tamanho e auséncia
de injurias mecénicas e fisiolégicas, as mesmas foram
transportadas em caixas plasticas para a Empresa de
Pesquisa Agropecuaria do Norte de Minas Gerais —
EPAMIG — CTNM - Nova Porteirinha — MG, Laborato-
rio de Pds-colheita de Frutos, onde as amostras foram

submetidas a tratamento hidrotérmico (55°C por 5 mi-
nutos) e banho frio em solugdes contendo os seguintes
fungicidas: T1 — banho frio em solu¢do com Thiaben-
dazole (Tecto 400 mL/100 L); T2 — banho frio em solu-
¢ao com Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L; T3 - ba-
nho frio em solugdo com Imazalil (Magnate 200
mL/100 L); T4 — banho quente em solugdo com Thia-
bendazole (Tecto 400 mL/100 L a 55°C); T5 — banho
quente em solugdo com Prochloraz (Sportak 110
mL/100 L a 55°C); T6 - banho quente em solugdo com
Imazalil (Magnate 200 mL/100 L a 55°C); T7 - Teste-
munha a 55°C; T8 — Testemunha absoluta. Apds seca-
gem ao ar, os frutos foram acondicionados em bandejas
plasticas e armazenados a temperatura ambiente
(25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias e
avaliados quanto as caracteristicas intrinsecas de
qualidade a cada 4 dias.

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado, com 8 tratamentos, 4 repeti-
¢des e unidade experimental composta de 4 frutos.

Durante 0 armazenamento, procedeu-se a carac-
terizacdo fisica dos frutos quanto ao peso (g) e a perda
de massa (%), por pesagem individual dos frutos. As
analises fisico-quimicas e quimicas foram realizadas
apo6s homogeneizacdo da polpa e constaram das seguin-
tes variaveis: pH, medido por potenciometria (AOAC,
1990); sélidos solaveis totais obtidos por refratometria,
expressando-se os resultados em °Brix (AOAC, 1990);
acidez total titulavel, por titulagdo com hidréxido de s6-
dio 0,1N e fenolftaleina como indicador expressando-se
os resultados em Mol L™ (IAL, 1985); agucares solaveis
totais (% de glicose, frutose e sacarose) dosados pela
técnica de Somogyi adaptada por Nelson (1944).

Quanto a analise fitopatologica, foram atribuidas
notas de 0 a 5 de acordo com o grau de infeccéo, sendo:
0 = auséncia de infecgdo; 1= até 10% de infecgdo; 2 =
10,1 a 20% de infecco; 3 = 20,1 a 30% de infeccéo; 4
= 30,1 a 40% de infeccdo e 5 = acima de 40% de infec-
¢do. Determinado o grau de infec¢do, os dados da escala
numérica foram transformados em porcentagem de in-
feccdo por parcela de acordo com a férmula a seguir :

Porcentagem de infecgdo =
= (nx0) + (nx1) + (nx2) + (nx3) + (nx4) + (nx5) x 100

5 x n total
n = ndmero de frutos avaliados por parcela.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia,
e as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey ao ni-
vel de 1% de probabilidade, segundo Gomes (1985).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Pelos resultados da Tabela 1, a varidvel perda de
massa foi influenciada pelo tempo de armazenamento
(P< 0,01). Os frutos perderam 6,5% da sua massa quan-
do armazenados por 12 dias a temperatura ambiente
(25+£2°C e UR 70%). Resultados semelhantes foram
obtidos por Bliska (1996), que verificou que a manga
armazenada de 8 a 10°C e UR 90% perde 6,5% do seu
peso no periodo de 3 a 4 semanas.

A média de peso dos frutos obtida neste traba-
lho foi de 347 g (Tabela 1), valor esse, também obti-
do por Siqueira et al. (1988) e Souza et al. (1984),
que trabalharam com frutos de diversas cultivares e
encontraram pesos que variaram entre 132 a 602 g. O
valor encontrado estd dentro da faixa exigida pelo
mercado europeu, que admite frutas com peso de 250
até 750 g, dando preferéncia as mangas com 300 a
400 g. J& o consumidor americano aceita frutas de
250 até 650 g, porém, prefere a manga com peso em
torno de 400 g (BLEINROTH, 1994).

A variavel pH foi influenciada pela a¢do conjun-
ta do tipo de fungicida e do banho aplicado (Tabela 2).
Também houve interacédo entre e tipo de banho aplicado
e tempo de armazenamento (P< 0,01), conforme verifi-
ca-se pela Tabela 3.

Os frutos testemunha a 55°C e imersos em solucéo
de Imazalil (Magnate 200 mL/100 L em tratamento hidro-
térmico), apresentaram menores valores de pH, conforme
verifica-se na Tabela 2. Porém esses valores foram pouco
inferiores, demonstrando dessa forma que a imersdo em
fungicidas ndo causa grandes variacdes no pH.

Siqueira et al. (1988) citam que para a utilizacdo
industrial, um pH inferior a 4,3 é desejavel, pois confere
ao produto maior resisténcia a contaminagdes microbia-
nas. Além disso, quanto menor o pH natural dos frutos,
menor serd a necessidade de adicdo artificial de acidos
para o controle de contaminacdes, reduzindo dessa for-
ma o custo de industrializagéo.

O pH também sofreu modificaces ao longo
do armazenamento e aumentou durante o periodo
experimental (Tabela 3).

TABELA 1 - Valores médios de peso (g) e perda de massa (%) de mangas cv. Van Dyke, armazenadas a tempera-
tura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias. Safra 2000, Janatba — MG, ano 2000.

Armazenamento (dias) Peso (g) Perda de massa (%o)
0 356a 0,0
4 355a 0,3
8 345ab 31
12 333b 6,5

Médias seguidas de mesma letra, ndo diferem entre si, ao nivel de 1% de significancia pelo Teste de Tukey.

TABELA 2 — Valores médios de pH de mangas cv. Van Dyke, ap6s tratamento hidrotérmico e quimico e armaze-
namento em temperatura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias. Safra 2000, Janaiba — MG, ano

2000.
Fungicidas - pH
Banho Frio Banho Quente
Thiabendazole (Tecto 400 mL/100 L) 3,833A 3,84aA
Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L) 3,84aA 3,74aA
Imazalil (Magnate 200 mL/100 L) 3,94aA 3,70bB
Testemunha 3,78aA 3,61bB

Meédias seguidas de mesma letra, mintscula na horizontal e maitscula na vertical, ndo diferem entre si ao nivel de

1% de significAncia pelo Teste de Tukey.
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TABELA 3 - Valores médios de pH de mangas cv. Van Dyke, apds tratamento hidrotérmico e armazenamento em
temperatura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias. Safra 2000, Janatba — MG, ano 2000.

Tempo de Armazenamento (dias) pH
Banho Frio Banho Quente
0 3,01aD 3,01aD
4 3,41aC 3,33aC
8 4,33aB 3,98bB
12 4,64aA 4,56aA

Médias seguidas de mesma letra, mindscula na horizontal e maidscula na vertical, ndo diferem entre si ao nivel de

1% de significAncia pelo Teste de Tukey.

O pH médio apresentado pelos frutos foi de 3,78,
valor esse dentro da faixa ideal de 3,70 a 4,65 para a in-
dustrializac&o citada por Siqueira et al. (1988).

O teor de solidos sollveis totais (SST) foi influ-
enciado pelo tipo de fungicida utilizado e tempo de
armazenamento (P< 0,01). Frutos-testemunha a 55°C e
imersos em Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L) apds
tratamento hidrotérmico, apresentaram menor teor de
SST conforme mostra a Tabela 4.

No decorrer do periodo experimental, observou-se
uma tendéncia de aumento no teor de SST até os 8 dias de ar-
mazenamento e um declinio apds esse periodo (Tabela 5).

Durante o estadio de maturacgdo, o amido da pol-
pa se transforma em acuUcares, elevando dessa forma os
teores de SST. As perdas transpiracionais também le-
vam a uma maior concentracdo no teor de SST. A queda
observada aos 12 dias de armazenamento (Tabela 5) po-
de ser explicada pela utilizacdo da glicose produzida na
quebra do amido nos processos respiratdrios do fruto.

O teor médio de SST para os frutos analisados foi de
10,57% (Tabela 5), valor esse inferior ao observado por Si-
queira et al. (1988), que trabalhando com diversas cultivares
encontrou valores que oscilaram de 11,40 a 21,56%.

De acordo com Rodrigues (1977), um elevado
teor de SST nos frutos, além de satisfazer a preferéncia
do consumidor brasileiro, ¢ muito importante quando o
produto € industrializado, pois reduz a necessidade de
adicdo de aclcar. J& para o mercado externo, segundo
Souza et al. (1984), a preferéncia é por frutas com me-
nor teor de SST, em relacdo ao mercado brasileiro.

A acidez total titulavel (ATT) foi influenciada
pelos fungicidas durante o armazenamento (P< 0,01).
Em todos os tratamentos a tendéncia foi de aumento na
ATT até os 4 dias, com reducéo até o final do armaze-
namento (Tabela 6).

O teor de A4cidos organicos, com poucas
excegBes, diminui com a maturagdo, em decorréncia do

processo respiratorio ou de sua conversao em aglcares
(CHITARRA & CHITARRA, 1990). Teores de ATT ob-
tidos para as cultivares Ruby, Palmer e Tommy Atkins
por Maia et al. (1986), estdo dentro do intervalo de 0,14
a 0,76 Mol L™, teor esse bastante inferior ao do presente
trabalho que apresentou em média 1,60 Mol L™

Segundo Souza et al. (1984), frutos com menor
acidez sdo preferidos pelo consumidor brasileiro, en-
quanto os frutos com maior acidez sdo indicados para
satisfazer as exigéncias do consumidor estrangeiro, bem
como para a sua industrializac&o.

Conforme os dados da Tabela 7, os aglcares sol(veis
totais (AST), sofreram influéncia de todas as variaveis estuda-
das (P< 0,01). A tendéncia foi de aumento até os oito dias de
armazenamento sofrendo declinio ap6s esse periodo.

Segundo Chitarra & Chitarra (1990), o teor de
aclcares normalmente aumenta apds a colheita e tam-
bém durante o armazenamento por curtos periodos, por
meio de processos de biossintese ou pela degradacéo de
polissacarideos, entretanto, apds 0 armazenamento pro-
longado, todos os agucares decrescem. Medina (1996),
também verificou que os teores de agUcares sollveis to-
tais aumentam gradualmente, seguindo-se uma ligeira
queda durante a maturacao.

Quanto a avaliacdo fitopatoldgica, verificou-se
que frutos ndo tratados com fungicida apresentaram alta
incidéncia de antracnose. O tratamento hidrotérmico e
quimico diminuiu a incidéncia da infeccdo (Tabela 8).

O melhor resultado obtido foi ap6s a associagdo
de Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L em tratamento
hidrotérmico), em que ndo foi verificado sintomas de
antracnose nos frutos.

Sampaio (1981) verificou que mangas das cvs.
Bourbon e Haden, apds tratamento térmico e quimico
apresentam perdas na comercializagdo devido & antrac-
nose, entretanto, as perdas sdo maiores nos frutos nédo
tratados.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 29, n. 2, p. 289-295, mar./abr.
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TABELA 4 - Valores médios de solidos soltveis totais (°Brix) de mangas cv. Van Dyke, ap6s tratamento hidro-
térmico e quimico e armazenamento em temperatura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias. Safra
2000, Janatba — MG, ano 2000.

Fungicidas Sélidos Sollveis Totais (%)
Banho Frio Banho Quente
Thiabendazole (Tecto 400 mL/100L) 10,98a 10,25a
Prochloraz (Sportak 110 mL/100L) 11,09 9,80b
Imazalil (Magnate 200 mL/100L) 10,51a 11,00a
Testemunha 11,05a 9,89b

Médias seguidas de mesma letra, ndo diferem entre si, ao nivel de 1% de significancia pelo Teste de Tukey.

TABELA 5 — Valores médios de s6lidos sollveis totais (°Brix) de mangas cv. Van Dyke, armazenadas em temperatura
ambiente (25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias. Safra 2000, Janaiba — MG, ano 2000.

Armazenamento (dias) Sélidos Solaveis Totais (%)
0 5,53d
4 10,04 ¢
8 14,37 a
12 12,35b

Médias seguidas de mesma letra, ndo diferem entre si, ao nivel de 1% de significancia pelo Teste de Tukey.

TABELA 6 — Valores médios de acidez total titulavel (Mol L) de mangas cv. Van Dyke, ap6s imersdo em fungi-
cidas e armazenamento em temperatura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um periodo de 12 dias. Safra 2000, Ja-
nadba — MG, ano 2000.

Fungicidas Acidez Total Titulavel (Mol L™)
0 dia 4 dias 8 dias 12 dias
Thiabendazole (Tecto 400 mL/100 L) 2,11bA 2,65aB 0,68cA 0,35cA
Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L) 2,11bA 3,04aB 0,73cA 0,44cA
Imazalil (Magnate 200 mL/100 L) 2,11bA 3,01aB 0,85cA 0,40cA
Testemunha 2,11bA 3,66aA 0,97cA 0,40dA

Médias seguidas de mesma letra, mindscula na horizontal e maidscula na vertical, ndo diferem entre si ao nivel de
1% de significAncia pelo Teste de Tukey.
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TABELA 7 — Valores médios de acucares sollveis totais (% de glicose, frutose e sacarose) de mangas cv. Van Dyke,
apos tratamento hidrotérmico e quimico e armazenamento em temperatura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um

periodo de 12 dias. Safra 2000, Janatba — MG, ano 2000.

Acucares Soluveis Totais

Banho Fungicidas (% glicose, frutose e sacarose)
0 dia 4 dias 8 dias 12 dias
Frio Thiabendazole (Tecto 400 mL/100 L) 4,71a 4,58b 10,56b 7,28b
Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L) 4,71a 6,14ab 11,95ab 10,31a
Imazalil (Magnate 200 mL/100 L) 4,71a 5,58ab 13,41a 9,17a
Testemunha 4,71a 6,93a 10,79b 8,75ab
Quente  Thiabendazole (Tecto 400 mL/100 L) 4,71a 9,07a 10,36a 8,91a
Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L) 4,71a 5,08b 10,91a 9,02a
Imazalil (Magnate 200 mL/100 L) 4,71a 5,76b 10,41a 8,98a
Testemunha 4,71a 6,44b 11,45a 9,70a

Médias seguidas de mesma letra, na vertical, ndo diferem entre si ao nivel de 1% de significancia pelo Teste de

Tukey.

TABELA 8 — Porcentagem de infeccdo causada por Colletotrichum gloeosporioides em mangas cv. Van Dyke,
apos tratamento hidrotérmico e quimico e armazenamento em temperatura ambiente (25+2°C e UR 70%), por um

periodo de 12 dias. Safra 2000, Janaliba — MG, ano 2000.

Repeticdes Meédias
Tratamentos
| 1 11 v 1 2

Thiabendazole (Tecto 400 mL/100 L) 24 12 56 28 30 5,39abc
Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L) 8 16 4 0 7 2,59bc
Imazalil (Magnate 200 mL/100 L) 4 44 20 4 18 3,94abc
Thiabendazole (Tecto 400 mL/100 L) a 55°C 4 24 4 24 14 3,62abc
Prochloraz (Sportak 110 mL/100 L) a 55°C 0 0 0 0 0 1,0c
Imazalil (Magnate 200 mL/100 L) a 55°C 4 40 0 0 11 2,66bc
Testemunha & 55°C 28 56 24 44 38 6,16ab
Testemunha 36 48 80 60 56 7,47a

1 — Média original; 2 — Média transformada por Raiz (X + 1). Médias seguidas de mesma letra, na vertical, ndo
diferem entre si ao nivel de 1% de significancia pelo Teste de Tukey.
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CONCLUSOES

A associagdo do tratamento hidrotérmico e qui-
mico foi eficiente no controle da antracnose em frutos ar-
mazenados até 12 dias. O fungicida Prochloraz (Sportak
110 mL/100 L) associado ao tratamento hidrotérmico, ini-
biu totalmente o aparecimento de sintomas de antracnose.
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