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CONTROLE DE PRAGAS E DOENÇAS, MATURAÇÃO E 
QUALIDADE DE MAÇÃS ‘IMPERIAL GALA’ SUBMETIDAS 

AO ENSACAMENTO1

ROSÂNGELA TEIXEIRA2, CASSANDRO VIDAL TALAMINI DO AMARANTE3, 
MARI INÊS CARISSIMI BOFF4, LUIZ GONZAGA RIBEIRO5

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiência de diferentes embalagens no ensacamento de 
maçãs para o controle de pragas e doenças, e sua influência na maturação e qualidade dos frutos, em pomar 
sob sistema orgânico. O experimento foi conduzido em pomar com plantas de dez anos de idade da cultivar 
Imperial Gala, sobre porta-enxerto ‘Marubakaido’, com filtro EM-9, localizado no município de São Joaquim-
SC, nas safras 2007/2008 e 2008/2009. Os frutos foram ensacados, após o raleio, com embalagens plásticas 
transparentes microperfuradas ou de tecido não texturizado (TNT). Frutos não ensacados constituíram o 
tratamento-controle. Na colheita, os frutos foram avaliados quanto aos danos provocados por mosca-das-
frutas (Anastrepha fraterculus), mariposa-oriental (Grapholita molesta), lagarta-enroladeira (Bonagota 
salubricola) e pulgão-lanígero (Eriosoma lanigerum), incidência das doenças sarna-da-macieira (Venturia 
inaequalis) e podridão-amarga (Colletotrichum gloeosporioides), e atributos físico-químicos de maturação e 
qualidade e teor de cálcio (Ca) nos frutos. O ensacamento, independentemente do tipo de material utilizado, 
reduziu os danos de insetos-praga, porém não foi eficiente no controle de doenças nos frutos. O ensacamento 
não comprometeu o desenvolvimento de coloração vermelha na casca e o teor de Ca nos frutos. De modo 
geral, o ensacamento antecipou o processo de maturação, caracterizado pela redução na firmeza de polpa e 
na textura da casca e da polpa, e pelo aumento no índice de iodoamido. 
Termos para indexação: Malus domestica, manejo fitossanitário, produção orgânica. 

CONTROL OF INSECT PESTS AND DISEASES, MATURITY AND QUALITY 
OF ‘IMPERIAL GALA’ APPLES SUBMITTED TO BAGGING

ABSTRACT - This work was carried out to evaluate the efficiency of different fruit bagging materials to 
insect pests and diseases control, and its influence on maturity and quality of the fruits in an organic apple 
orchard. The experiment was conducted in a ten years old orchard of ‘Imperial Gala’ apple trees grafted on 
‘Marubakaido’ rootstock (with a filter of EM-9), in São Joaquim, State of Santa Catarina, in 2007/08 and 
2008/09. The apples were bagged after fruit thinning, with bags made of transparent micro-perforated plastic 
or non-textured fabric. The control treatment consisted of unbagged fruit. At harvest, fruits were assessed 
for damages caused by fruit fly (Anastrepha fraterculus), oriental fruit moth (Grapholita molesta), apple 
leafroller (Bonagota salubricola) and woolly apple aphid (Eriosoma lanigerum), incidence of the apple 
scab (Venturia inaequalis) and bitter rot (Colletotrichum gloeosporioides) diseases, as well as for physico-
chemical attributes of maturity and quality, and calcium (Ca) content of the fruit. Fruit bagging, regardless 
of the material used, reduced the damages caused by insect pests, but did not protect fruit against diseases 
caused by the evaluated fungus. Fruit bagging did not affect the development of the red color and Ca content 
of the fruit. In general, the bagging anticipated the fruit maturation process, characterized by the reduction 
on flesh firmness and skin and pulp texture, and by the increase of the starch-iodine index.
Index terms: Malus domestica, phytossanitary management, organic production.
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INTRODUÇÃO
A macieira é uma fruteira de clima temperado 

que apresenta papel importante na economia brasi-
leira, principalmente na região Sul (ASSOCIAÇÃO 
BRASILEIRA DE PRODUTORES DE MAÇÃ, 
2003). Todavia, o cultivo da macieira enfrenta proble-
mas fitossanitários relacionados ao ataque de pragas 
e doenças que, dependendo do nível de danos aos 
frutos, pode provocar depreciação na qualidade e re-
dução no seu valor comercial (SANTOS; WAMSER, 
2006). No cultivo convencional, são utilizados diver-
sos inseticidas e fungicidas, alguns com restrição de 
uso para maçãs destinadas à exportação. Devido à 
preocupação com os riscos à saúde humana e com 
os efeitos ambientais indesejáveis, mais agricultores 
estão interessados na produção orgânica de maçãs 
(AMARANTE et al., 2008). 

Na agricultura orgânica, são poucas as alter-
nativas para manejo e controle fitossanitário, prin-
cipalmente de pragas. O ensacamento é uma técnica 
utilizada neste sistema de produção, que apresenta 
resultados promissores (PINHEIRO, 2006). Em to-
mate, pera e graviola, o ensacamento de frutos tem 
apresentado resultados positivos na proteção contra 
o ataque de pragas (JORDÃO; NAKANO, 2002; 
MICHELETTI et al., 2001; FAORO, 2003). O ensa-
camento dos cachos de uva de mesa tem reduzido o 
ataque de insetos, além de proporcionar uniformidade 
de coloração das bagas. Em peras, o ensacamento 
dos frutos com filme de polietileno microperfurado 
reduziu os danos de pássaros e por fricção na casca, 
e o resíduo de pesticidas nos frutos (AMARANTE 
et al., 2002a).

Apesar de a técnica do ensacamento de frutos 
ser bastante utilizada, não existe ainda um material 
mais adequado para a confecção das embalagens. 
Muitos agricultores utilizam sacos de papel que, no 
entanto, mostram-se frágeis à ocorrência de chuvas, 
não apresentando durabilidade e segurança na prote-
ção dos frutos durante todo o ciclo da cultura, sendo 
necessário, na maioria das vezes, trocá-los. Além 
disso, os sacos de papel podem oferecer proteção 
para alguns tipos de pragas e aumentar a incidência 
de outras, devido ao microclima formado no entorno 
do fruto (MARTINS et al., 2007). Em goiabeiras, a 
proteção dos frutos com sacos de papel foi eficiente 
no controle de mosca-das-frutas, porém aumentou 
a incidência de injúrias mecânicas e doenças pós-
colheita (MARTINS et al., 2007). A utilização de 
sacos de papel impede a avaliação visual da coloração 
da epiderme dos frutos, utilizada pelos agricultores 
na identificação do momento certo da colheita (CO-
ELHO et al., 2008a). Além disso, o sombreamento 

resultante do ensacamento pode reduzir a coloração 
vermelha da epiderme (HOFMAN et al., 1997; JIA 
et al., 2004; SANTOS et al., 2007), e a barreira 
mecânica imposta pelo saco reduz o suprimento de 
cálcio (Ca) aos frutos, aplicado via pulverizações 
na pré-colheita. 

Este trabalho teve o objetivo de avaliar a efici-
ência do ensacamento de maçãs ‘Imperial Gala’ com 
embalagens plásticas transparentes microperfuradas 
e de tecido não texturizado, no controle de pragas e 
doenças, e seus efeitos na maturação e qualidade dos 
frutos, em pomar conduzido sob sistema orgânico.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado nas safras 
2007/2008 e 2008/2009, em um pomar de maçãs 
localizado no município de São Joaquim-SC (situ-
ada a 28º15’ de latitude S e 49º54’ de longitude W, 
com altitude de 1.360 m, clima mesotérmico úmido, 
temperatura média de 14,1 oC e precipitação anual 
de 1.695 mm), conduzido sob o sistema orgânico. O 
pomar,  composto por filas intercaladas de maciei-
ras ‘Imperial Gala’ e ‘Fuji Suprema’, com dez anos 
de idade, sobre porta-enxerto ‘Marubakaido’, com 
filtro EM-9, apresentava espaçamento entre plantas 
de 2m x 5m. 

Os tratamentos constaram de frutos ensacados 
em saco plástico transparente micro-perfurado, frutos 
ensacados em saco de tecido não texturizado (TNT) 
e frutos não ensacados (testemunha). O ensacamento 
foi realizado no período de raleio dos frutos, aproxi-
madamente 40 dias após a plena floração. Os frutos 
permaneceram ensacados até a colheita. O experi-
mento seguiu o delineamento em blocos ao acaso, 
com dez repetições, cada repetição correspondendo 
a uma planta.

Os frutos foram colhidos no ponto de matu-
ração comercial. No momento da colheita, ainda no 
campo, todos os frutos de cada planta (repetição) 
foram avaliados, observando-se os danos provoca-
dos pela mosca-das-frutas Anastrepha fraterculus 
Wiedemann, 1830 (Diptera: Tephritidae), mariposa-
oriental Grapholita molesta (Busck) (Lepidoptera: 
Tortricidae), lagarta-enroladeira, Bonagota salubri-
cola (Meyrick) (Lepidoptera: Tortricidae), pulgão-
lanígero Eriosoma lanigerum (Hausmann) (Homop-
tera: Aphididae) e outras pragas (danos de grandes 
lagartas, pássaros e outros não identificados). Os 
frutos foram também avaliados quanto à incidência 
das doenças sarna-da-macieira Venturia inaequalis 
(Cke.) Wint. e podridão-amarga Colletotrichum 
gloeosporioides (Penzig) Saccardo].

Amostras aleatórias de 20 frutos de cada 
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repetição (com pesos médios de 122g e 177g, nas 
safras 2007/2008 e 2008/2009, respectivamente) 
foram transportadas para o Laboratório de Fisiologia 
e Tecnologia Pós-Colheita, no Centro de Ciências 
Agroveterinárias (CAV), em Lages-SC, para a re-
alização das análises de atributos físico-químicos e 
de qualidade dos frutos. Foram feitas avaliações nos 
frutos de teor de sólidos solúveis (SS), acidez titulável 
(AT), firmeza de polpa, índice de iodoamido, textura 
de casca e polpa, coloração, densidade, severidade 
de “russet”, incidência de queimadura de sol e teor 
de cálcio (Ca). 

Em amostras compostas de suco, extraídas de 
20 frutos de cada repetição, foram feitas as determina-
ções de teor de SS (oBrix; com um refratômetro ma-
nual, com compensação automática de temperatura) 
e AT (% de ácido málico; através de titulometria de 
neutralização com NaOH 0,1 N, até pH 8,1). 

A firmeza da polpa (Newton; N) foi quanti-
ficada na região equatorial dos frutos, em dois lados 
opostos, após remoção de uma pequena camada da 
epiderme, com auxílio de um penetrômetro modelo 
Effegi, equipado com ponteira de 11,1 mm de diâ-
metro.

O índice de iodoamido foi avaliado numa 
escala de 1 (toda a superfície corada com iodo, 
correspondendo à predominância de amido e fruto 
imaturo) a 5 (toda a superfície não corada com iodo, 
correspondendo à predominância de açúcares solú-
veis e fruto totalmente maduro). 

A textura de casca e polpa foi avaliada com 
um texturômetro eletrônico TAXT-Plus® (Stable Mi-
cro Systems Ltda., Reino Unido). Para a quantificação 
da força (Newton; N) necessária para o rompimento 
da epiderme e para a penetração na polpa, foi utilizada 
ponteira modelo PS2, com 2mm de diâmetro, a qual 
foi introduzida na polpa a uma profundidade de 8mm, 
com velocidades de pré-teste, teste e pós-teste de 10; 
1 e 10 mm s-1, respectivamente. 

A coloração foi avaliada em termos de superfí-
cie colorida do fruto (percentagem de cor vermelha), 
por meio de análise subjetiva visual, e de valores 
de brilho (L), croma (C) e ângulo ‘hue’ (ho), com o 
auxílio de um colorímetro Minolta, modelo CR 400, 
nos lados mais e menos expostos à luz (correspon-
dentes aos lados com maior e menor intensidade de 
coloração vermelha, respectivamente). 

Os frutos foram ainda avaliados quanto à 
densidade (g cm-3), através de método envolvendo 
a pesagem dos frutos, com ou sem imersão total em 
água, e severidade de “russet” (cm2 fruto-1), através 
de análise visual subjetiva. Também foi avaliada a 
incidência (%) de frutos com queimaduras de sol.

Para avaliação de teor de Ca (mg kg-1 de 

massa fresca), foram retiradas duas fatias longitu-
dinais (menos pedúnculo e semente) em cada fruto, 
contendo tecidos de casca e polpa. Destas amostras, 
foram utilizados aproximadamente 5g de tecido 
(polpa e casca), pesados e transferidos para a mufla 
em cadinhos, com temperatura ajustada gradativa-
mente até 630 °C, sendo mantidos nessa temperatura 
durante quatro horas. Em seguida, as amostras foram 
retiradas, adicionando-se 15 mL de solução de HCl 
(1,8 mol L-1), seguindo de homogeneização. Para 
a quantificação do Ca, foram utilizados 3,0 mL do 
extrato elaborado (coletado com seringa calibrada), 
adicionando-se 3,0 mL de solução de lantânio. A 
amostra foi homogeneizada, sendo efetuada a lei-
tura de teor de Ca (mg kg-1 de massa fresca) em um 
espectrofotômetro de absorção atômica. 

Os dados foram submetidos à análise de 
variância e a teste de comparação de médias (teste 
de Tukey; p<0,05), com o programa SAS (SAS 
Institute, 2002). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As embalagens de plástico transparente 
microperfurado e TNT resistiram às variações das 
condições climáticas ocorridas no decorrer da safra, 
garantindo assim proteção aos frutos até a colheita. 
Os sacos de TNT mostraram condições de ser reuti-
lizados numa próxima safra.

Ocorrência de pragas e doenças
O ensacamento dos frutos reduziu o ataque 

de pragas, independentemente do tipo de embala-
gem utilizada (Tabela 1). Nas duas safras, os frutos 
ensacados com ambos os tipos de embalagens não 
apresentaram sintoma de deformação, que ocorre de-
vido ao ataque da mosca-das-frutas logo no início do 
desenvolvimento dos frutos. Independentemente do 
tipo de embalagem, maçãs ensacadas apresentaram 
também redução significativa de galerias causadas 
pelas larvas da mosca-das-frutas (Tabela 1). Santos e 
Wamser (2006) também reportam em maçãs ‘Royal 
Gala’ e ‘Fuji Suprema’, submetidas ao ensacamento, 
menor infestação de mosca-das-frutas (4% de danos), 
comparativamente a frutos não ensacados (20% de 
danos). Em goiabeiras cultivadas em sistema orgâ-
nico, o ensacamento dos frutos também reduziu o 
ataque de mosca-das-frutas (PINHEIRO, 2006). 

O ensacamento protegeu os frutos do ataque 
de mariposa-oriental (G. molesta) em ambas as safras 
(Tabela 1). Resultados semelhantes foram observa-
dos por Santos e Wamser (2006), utilizando saco 
de papel-manteiga e saco plástico microperfurado 
em maçãs.

CONTROLE DE PRAGAS E DOENÇAS, MATURAÇÃO E QUALIDADE DE MAÇÃS...



397

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP,  v. 33, n. 2, p. 394-401, Junho 2011

Na safra 2007/2008 a ocorrência da lagarta-
enroladeira (B. salubricola) foi baixa e não houve 
diferença significativa entre os tratamentos. Porém, 
na safra 2008/2009, o índice de infestação foi signifi-
cativamente menor nos frutos ensacados (Tabela 1). 
O ensacamento conferiu proteção significativa aos 
frutos de maçã contra danos causados por grandes 
lagartas, pássaros e outros organismos não identifi-
cados (Tabela 1). 

Embora o pulgão-lanígero (E. lanigerum) 
seja uma espécie frequente na cultura da macieira, 
sua ocorrência não foi verificada em ambas as safras. 

O ensacamento foi menos eficiente no con-
trole de doenças, comparativamente aos resultados 
obtidos no controle de pragas (Tabela 1).

Nas duas safras, o ensacamento não foi 
eficiente no controle de sarna-da-macieira (Tabela 
1). Na região de São Joaquim-SC, a liberação de 
ascósporos (na fase parasítica ou assexuada do fungo 
causador da sarna-da-macieira (Venturia inaequa-
lis)) inicia-se em agosto, pouco antes da brotação da 
macieira, atinge o pico durante a floração, nos meses 
de setembro e outubro, e encerra-se em novembro 
(BONETI et al., 2002). Portanto, como a infecção 
pelo patógeno ocorre na floração e início do desen-
volvimento dos frutos, o ensacamento, realizado 
após o raleio de frutos, apresenta baixa eficiência 
no controle de sarna nos frutos. 

Houve baixa ocorrência de podridão-amarga 
nas duas safras (Tabela 1). Na safra 2007/2008, 
houve maior incidência de podridão-amarga em 
frutos ensacados com embalagem plástica. Isto pode 
estar relacionado à alta ocorrência de chuvas nesta 
safra e à manutenção de alta umidade no interior da 
embalagem plástica. Segundo Boneti et al. (2002), 
em regiões mais quentes e com alto índice pluvio-
métrico, os danos causados pela podridão-amarga 
na cultura da macieira são mais severos. Na safra 
2008/2009, o ensacamento com os dois tipos de em-
balagens reduziu a incidência de podridão-amarga 
em relação à testemunha (Tabela 1). 

Resultados diferentes, no controle de doen-
ças, foram reportados em lichia, mostrando que o 
ensacamento com embalagem de polietileno reduziu 
infecções causadas por fungos, que causam o es-
curecimento e o apodrecimento dos frutos (KOO-
ARIYALKUL; SARDSUD, 1998). Em manga, o 
ensacamento com embalagem de papel diminuiu a 
incidência e a severidade de antracnose, comprovan-
do sua eficácia como barreira mecânica, oferecendo 
proteção aos frutos (HOFFMAN et al., 1997). 

Maturação e qualidade dos frutos
Os teores de SS e a AT em frutos ensacados 

com os dois tipos de embalagens não diferiram do 
tratamento-controle, em ambas as safras (Tabela 2). 
Resultados similares foram reportados em pêssegos 
(JIA et al., 2004), mangas (HOFMAN et al., 1997) 
e peras (AMARANTE et al., 2002b) submetidos ao 
ensacamento. 

Na safra 2007/2008, a firmeza de polpa não 
diferiu entre tratamentos, mas na safra 2008/2009 
foi menor em frutos ensacados, especialmente com 
a utilização da embalagem de plástico microperfura-
do (Tabela 2). O índice de iodoamido foi maior em 
frutos ensacados com os dois materiais, em ambas 
as safras (Tabela 2), indicando maior degradação 
de amido e estádio de maturação mais avançado em 
relação à testemunha. A textura de polpa e a textura 
de casca, nas safras 2007/2008 e 2008/2009, respec-
tivemente, não diferiram entre os tratamentos (Tabela 
2). Todavia, a textura de polpa foi menor em frutos 
ensacados, independentemente do material, na safra 
2008/2009, enquanto a textura da casca foi menor 
nos frutos ensacados com material plástico na safra 
2007/2008 (Tabela 2).  

Estes resultados mostram que o ensacamento 
pode acelerar o processo de maturação de maçãs 
‘Imperial Gala’, caracterizado principalmente pela 
redução na firmeza de polpa e na textura da casca e 
da polpa, e pelo aumento no índice de iodoamido, 
sendo este efeito dependente do tipo de material 
utilizado e da safra (Tabela 2). Foi observado au-
mento da temperatura no interior das embalagens de 
plástico microperfurado e de TNT, durante o dia, de 
2-3 oC, o que pode acelerar o processo de maturação 
dos frutos. Uvas de mesa ensacadas apresentaram 
antecipação da maturação (OSTAPIV et al., 2006), 
sendo os resultados dependentes do tipo de material 
utilizado na confecção das embalagens e da safra 
(SIGNES et al., 2007).

O ensacamento não afetou a cor da epiderme 
(atributos L, C e ho) (Tabela 3) e a percentagem de cor 
vermelha (Tabela 4) dos frutos na safra 2007/2008. 
Na safra 2008/2009, o ensacamento com os dois 
materiais não reduziu a percentagem de cor vermelha 
dos frutos (Tabela 4), mas reduziu a intensidade de 
cor vermelha no lado do fruto menos exposto à luz, 
caracterizada pelos maiores valores dos atributos de 
cor L (brilho) e ho (ângulo ‘hue’) da epiderme em 
relação à testemunha (Tabela 3).

A coloração do fruto é o atributo de qualidade 
mais atrativo para o consumidor (CHITARRA; CHI-
TARRA, 2005), e pode ser afetado pelo ensacamento 
(HOFMAN et al., 1997; AMARANTE et al., 2002b; 
JIA et al., 2004; SANTOS et al., 2007). A macieira 
é uma espécie que exige alta densidade de fluxo ra-
diante, principalmente na fase de maturação, pois a 
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luz solar promove a síntese de antocianinas, tornando 
os frutos mais vermelhos (SANTOS et al., 2007; CO-
ELHO et al., 2008a). Neste trabalho, o ensacamento 
dos frutos com os dois tipos de embalagens  não 
afetou a percentagem de cor vermelha em maçãs ‘Im-
perial Gala’ (Tabela 4), já que esta cultivar apresenta 
maior acúmulo de antocianinas na casca em relação 
à ‘Gala’ comum (CAMILO; DENARDI, 2002). Os 
resultados obtidos foram diferentes daqueles reporta-
dos para maçãs ‘Royal Gala’ (SANTOS et al., 2007) 
e peras ‘Doyenne du Comice’ (AMARANTE et al., 
2002b), nos quais o emprego de sacos plásticos mi-
croperfurados resultou em redução na cor vermelha 
(maiores valores de ho e L) dos frutos. Em pêssego 
e manga, houve redução no h° e aumento no C da 
epiderme em frutos ensacados com embalagem de 
papel, em relação a frutos não ensacados (JIA et al., 
2004; HOFMAN et al., 1997). Foi reportada redução 
na porcentagem de cor vermelha e na cor de fundo da 
epiderme, em pêssego ensacado com embalagens de 
TNT (de diferentes colorações) e de polipropileno mi-
croperfurado transparente (COELHO et al., 2008b), 
em caqui ensacado com embalagem de papel mantei-
ga e jornal (BIASI et al., 2007), e em maçãs ‘Royal 
Gala’ e Fuji Suprema’ ensacadas com embalagem 
de papel-manteiga e polipropileno microperfurado 
transparente (SANTOS et al., 2007). 

Em ambas as safras, não houve diferença sig-
nificativa na densidade dos frutos, submetidos ou não 
ao ensacamento (Tabela 4). Amarante et al. (2002b) 
também não verificaram diferenças na densidade de 
peras submetidas ao ensacamento com embalagem 
plástica microperfurada.

A ocorrência de “russet” foi baixa na safra 
2007/2008, não havendo diferença significativa 
entre os tratamentos (Tabela 4). Entretanto, na safra 
2008/2009, foi observada maior severidade deste 
distúrbio nos frutos ensacados com TNT (Tabela 4). 
Santos et al. (2007) não observaram influência do 
ensacamento dos frutos com  papel-manteiga na inci-
dência de “russet” em diferentes cultivares de maçãs. 
A ocorrência maior de “russet”, em frutos ensacados 
com embalagem de TNT, pode ser resultado da maior 
umidade que se forma junto à epiderme do fruto. As 
chuvas ocasionam o umedecimento do TNT, o que 
causa o molhamento do fruto e eleva a umidade no 
interior da embalagem, podendo assim aumentar a 
ocorrência de “russet”. A embalagem plástica mi-
croperfurada, por sua vez, seca rapidamente e não 
permite um aumento na umidade no seu interior, 
devido às micro-perfurações, reduzindo assim a 
incidência de “russet”. 

A ocorrência de queimadura de sol foi influen-
ciada pelo tipo de material utilizado no ensacamento. 

Nas duas safras, os frutos ensacados com embalagem 
plástica microperfurada apresentaram maior incidên-
cia de queimadura de sol do que frutos ensacados 
com embalagem de TNT e a testemunha (Tabela 
4). Resultados semelhantes foram observados por 
Santos et al. (2007), em que maçãs ensacadas com 
embalagem plástica microperfurada apresentaram 
maior incidência de queimadura de sol. Como o saco 
plástico é transparente, não protege do excesso de 
radiação, que causa a queimadura de sol. Aliado a 
isso, a embalagem pode aderir à epiderme do fruto, 
e o aquecimento do plástico pela radiação solar pode 
agravar o dano causado pela queimadura do sol 
(SANTOS; WANSER, 2006). No entanto, materiais 
que protegem o fruto da radiação excessiva, como as 
embalagens de TNT (Tabela 4) ou de papel-manteiga 
(SANTOS et al., 2007), reduzem a queimadura de 
sol em maçãs. 

O teor de Ca nos frutos não foi influenciado 
pelo ensacamento, nas duas safras avaliadas (com 
valores médios, das duas safras, para os tratamentos-
testemunha, saco plástico e saco TNT de 44,24±3,01, 
54,28±6,60 e 48,71±3,00 mg kg-1 de massa fresca, 
respectivamente). Os teores de Ca obtidos foram 
superiores a 35 mg kg-1 de massa fresca, nível con-
siderado adequado para evitar a acorrência de “bitter 
pit” durante o armazenamento refrigerado dos frutos 
(AMARANTE et al., 2008). O ensacamento de peras 
com embalagem plástica microperfurada não afetou 
os teores de Ca, Mg, K, P e N nos frutos (AMARAN-
TE et al., 2002b). Joice et al. (1997) afirmam que o 
ensacamento de mangas com embalagens de plástico 
e papel não interfere no teor de Ca dos frutos. 

Os resultados obtidos mostram que o ensaca-
mento, independentemente do tipo de material uti-
lizado, representa uma técnica eficiente no controle 
de danos de insetos-praga aos frutos de maçãs. No 
entanto, esta técnica não se mostra eficiente no con-
trole das principais doenças que ocorrem nos frutos, 
pois os patógenos podem ocasionar infecção antes do 
ensacamento. De modo geral, o ensacamento ante-
cipou o processo de maturação e não comprometeu 
o desenvolvimento de coloração vermelha na casca 
e o teor de Ca em maçãs ‘Imperial Gala’. 

CONTROLE DE PRAGAS E DOENÇAS, MATURAÇÃO E QUALIDADE DE MAÇÃS...
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TABELA 1 - Danos de pragas e incidência de doenças em frutos de macieiras ‘Imperial Gala’ submetidos 
ao ensacamento pré-colheita, em pomar conduzido sob sistema orgânico. São Joaquim-SC, 
safras 2007/2008 e 2008/2009. 

Tratamento
Pragas (%) Doenças (%)

Mosca-das-frutas Mariposa-
oriental

Lagarta-
enroladeira Outras pragas Sarna-da-

macieira
Podridão-

amargaDeformação Galeria
Safra 2007/08

Testemunha 18,59±2,85a 98,00±2,00a 3,16±0,74a 1,65±0,51a 15,23±2,86a 58,06±2,8a 0,69±0,00b
Saco plástico  0,06±0,09b   0,08±0,08b 0,89±0,40b 0,78±0,40a 6,67±1,98b 66,35±3,9a 1,97±0,69a
Saco de TNT 0,00±0,00b   0,00±0,00b 1,26±0,48b 0,65±0,29a 5,21±1,40b 62,87±5,2a 0,88±0,40b

Safra 2008/09
Testemunha 98,89±0,46a 100,0±0,00a 1,62±0,43a 2,53±0,33a 14,05±2,39a 0,69±0,0b 1,18±0,69b
Saco plástico 3,65±0,73b 0,00±0,00b 0,00±0,00b 1,41±0,51b 6,71±0,86b 1,97±0,7a 0,00±0,00a
Saco de TNT 4,92±1,00b 4,00±2,66b 0,95±0,09b 1,24±0,61b 7,66±2,34b 0,88±0,4b 0,09±0,40a

Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

TABELA 2 - Atributos de maturação em frutos de macieiras ‘Imperial Gala’ submetidos ao ensacamento 
pré-colheita, em pomar conduzido sob sistema orgânico. São Joaquim-SC, safras 2007/2008 
e 2008/2009.

Tratamentos Sólidos solúveis
(°Brix)

Acidez titulável
 (%)

Firmeza da polpa 
(N)

Índice de 
iodoamido (1-5)

Textura da casca
 (N)

Textura da polpa
(N)

Safra 2007/08
Testemunha 12,41 ± 0,08 a 0,47 ± 0,03ab 89,0 ± 0,05 a 3,8 ± 0,04 b 12,10 ± 0,03 a 3,36 ± 0,12 a
Saco plástico 12,62 ± 0,01 a 0,46 ± 0,00b 88,1 ± 0,07 a 4,4 ± 0,11 a 11,49 ± 0,04 b 3,07 ± 0,10 a
Saco de TNT 12,72 ± 0,09 a 0,50 ± 0,06a 90,4 ± 0,08 a 4,2 ± 0,09 a 12,13 ± 0,08 a 3,55 ± 0,07 a

Safra 2008/09
Testemunha 13,96 ± 0,03 a 0,44 ± 0,00a 85,8 ± 0,04 a 4,2 ± 0,11 b 11,05 ± 0,03 a 4,30 ± 0,02 a
Saco plástico 13,81 ± 0,03 a 0,43 ± 0,01a 70,8 ± 0,05 c 4,8 ± 0,20 a 10,80 ± 0,04 a 2,89 ± 0,04 b
Saco de TNT 14,05 ± 0,05 a 0,44 ± 0,01a 77,6 ± 0,04 b 4,6 ± 0,18 a 11,11 ± 0,07 a 3,08 ± 0,05 b

Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

TABELA 3 - Cor da epiderme em frutos de macieiras ‘Imperial Gala’ submetidos ao ensacamento pré-colheita, 
em pomar conduzido sob sistema orgânico. São Joaquim-SC, safras 2007/2008 e 2008/2009.

Tratamento

Cor de fundo da epiderme
 lado mais exposto a luz

Cor de fundo de epiderme
 lado menos exposto a luz

Brilho (L) Croma (C) Ângulo ‘hue’ 
(ho) Brilho (L) Croma (C) Ângulo ‘hue’ (ho)

                    Safra 2007/2008
Testemunha 36,9±0,4a 40,4±0,8a 23,1±0,3a 53,1±1,0a 42,2±2,1a 41,6±0,8a
Saco plástico 39,1±0,7a 43,3±0,8a 26,4±0,5a 54,2±1,2a 43,3±1,0a 46,1±0,8a
Saco de TNT 38,0±0,5a 41,9±0,8a 25,1±0,9a 53,4±1,0a 42,7±1,2a 44,8±1,1a

                    Safra 2008/2009
Testemunha 35,9±0,7a 42,1±0,7a 23,9±0,8a 60,9±0,3b 35,2±1,6a 65,8±1,9b
Saco plástico 38,4±1,6a 41,8±0,9a 26,7±1,8a 64,2±0,3a 35,7±1,3a 77,0±1,0a
Saco de TNT 40,5±1,7a 43,1±0,9a 28,9±2,2a 62,7±0,4a 35,3±1,9a  73,6±1,8a

Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).
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TABELA 4 - Densidade, cor vermelha, severidade de “russet” e incidência de queimadura de sol em frutos 
de macieira ‘Imperial Gala’ submetidos ao ensacamento pré-colheita, em pomar conduzido 
sob sistema orgânico. São Joaquim-SC, safras 2007/2008 e 2008/2009.

Tratamento Cor vermelha (%) Densidade (g cm-3) “Russet” (cm2 fruto-1) Queimadura de sol (%)
Safra 2007/2008

Testemunha 96,3±1,2a 0,86±4,31a 4,14 ± 0,12 a 0,65 ± 0,85 b
Saco plástico 97,3±0,8a 0,79±3,21a 4,11 ± 0,16 a 1,14 ± 6,64 a
Saco de TNT 95,6±0,8a 0,76±5,03a 4,17 ± 0,18 a 0,75 ± 1,99 b

Safra 2008/2009
Testemunha 80,1±1,2a 0,84±4,30a 3,61 ± 0,12 b 0,94 ± 3,75b
Saco plástico 78,5±0,7a 0,83±2,89a   4,97 ± 0,09 ab 4,24 ± 0,01 a
Saco de TNT 78,3±0,9a 0,84±3,08a 6,45 ± 0,16 a 1,25 ± 1,02 b

Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

CONCLUSÕES
O ensacamento de frutos com embalagens plás-

ticas microperfuradas e de tecido não texturizado 
(TNT), em macieiras ‘Imperial Gala’ cultivadas sob 
sistema orgânico: 

1-Protege os frutos de danos causados por 
mosca-das-frutas (A. fraterculus), mariposa-oriental 
(G. molesta) e lagarta-enroladeira (B. salubricola).

2-Não reduz a incidência da sarna-da-macieira 
(Venturia inaequalis) e podridão-amarga (Colleto-
trichum gloeosporioides) nos frutos.

3-Não interfere na percentagem de cor vermelha 
e no teor de cálcio, porém pode acelerar a maturação 
dos frutos.
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