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RESUMO

Viana, F. M. P.; Uch6a, C. N.; Vieira, |. G. P.; Freire, F. C. O.; Saraiva, H. A. O.; Mendes, F.N.P. Processamento minimo, atmosfera modificada,
produtos quimicos e resfriamento no controle da podriddo basal pos-colheita em frutos do coqueiro ando verde (Cocos nucifera). Summa

Phytopathologica, v.34, n.4, p.326-331, 2008

O trabalho teve o objetivo de investigar, isolada e integradamente,
o efeito do corte polar do coco verde, a atmosfera modificada, e a
associagdo de produtos quimicos, sob condi¢des de camara frigorifica
no controle da podriddo basal pds-colheita causada por Lasiodiplodia
theobromae. Frutos provenientes de areas infestadas foram cortados
transversalmente, removendo-se as bracteas e, em seguida, foram
submetidos aos tratamentos com ceras e fungicidas. Ap6s o tratamento,
esses frutos foram embalados em caixas de papeldo e transferidos

para a camara frigorifica a £12° C por 30 ou 35 dias, de acordo com
0 ensaio. As avaliagfes foram realizadas a cada dois dias. A exclusédo
do fungo por meio do corte do mesocarpo na regido das bracteas do
coco verde foi eficiente no controle da doenca, e a protecdo com a
cera EF-1 foi excelente protetor contra o dano pelo frio e fungos
deteriorantes nos frutos cortados. Também, verificou-se que a
associagdo corte basal do fruto + emulséo de cera + fungicida foi uma
excelente alternativa de conservacdo e controle da doenca em estudo.

Palavras chave: Cocos nucifera, coco-verde, pds-colheita, doenca, Lasiodiplodia theobromae.

ABSTRACT

Viana, F. M. P,, Uchéa, C. N., Vieira, I.G. P., Freire, F. C.O., Saraiva, H. A. O., Mendes, F.N.P. Minimal processing, modified atmosphere,
chemical products and cooling to control post-harvest basal rot of fresh green coconut fruits (Cocos nucifera).Summa Phytopathologica, v.34,

n.4, p.326-331, 2008

Fruits of coconut (Cocos nucifera) cultivated in Brazil for
coconut milk consumption are highly susceptible to attack by the
fungus Lasiodiplodia theobromae. Infection occurs still in the
field as the pathogen remains quiescent in the plant. This study
was undertaken to test several processing methods in order to
avoid fruit deterioration. Fruits collected from a plantation with
a record of severe disease outbreaks were cut at the basal region
and treated with emulsions prepared from palm wax, alone and
with fungicides. Fruits were cut 1.5 cm deep from the insertion

point by using a cut machine developed for this task. fruits were
placed in a paper box, and kept in a cool chamber at +12°C for 30
to 35 days, depending upon the treatment. Evaluations were carried
out every 2 days. The cutting process successfully eliminated the
fungus from the fruit tissues. In addition, emulsion EF-1 exhibited
an excellent protection against chilling damage as well as against
opportunistic fungi. The association cut of basal section +
emulsion + fungicide was the best alternative for controlling the
disease.

Keywords: Cocos nucifera, coconuts, postharvest, disease, Lasiodiplodia theobromae.

O coqueiro ando verde (Cocos nucifera L.) é uma das mais
importantes frutiferas tropicais na economia da Regido Nordeste do
Brasil, pois é uma cultura perene de grande adaptabilidade as condicfes
edafocliméticas do litoral dessa regido. O mercado tem apontado para
um incremento no consumo interno e nas exportacdes do coco verde in
natura, o que exige o aperfeigoamento das técnicas de conservagdo.
Desse modo, o coco verde tem se constituido em excelente alternativa
para os agricultores da regido litordnea nordestina. A 4gua de coco
concorre no mercado de refrigerantes e bebidas isoténicas com cerca
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de 10 bilhdes de litros. Entretanto, preocupa ao mercado a sanidade
dos frutos, pois sua deficiéncia pode inviabilizar as exporta¢fes do
coco verde in natura. A podridao basal pds-colheita, causada pelo
fungo Lasiodiplodia theobromae (Pat.) Griff. & Maubl., constitui-se,
atualmente, na principal doenga de pés-colheita a afetar o coco verde,
representando uma séria ameaga em todas as regides produtoras do
pais (19).

Em razdo das alteragBes que a dgua de coco sofre durante o
desenvolvimento dos frutos, a conservagdo dessa dgua estara sempre
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condicionada a conservagéo dos frutos. Nesse caso, para possibilitar
a oferta de frutos para mercados mais afastados é necessario o
emprego de técnicas de processamento e de conservacdo adequados.
Garcia (9) recomenda temperaturas abaixo de 2 °C para conservagao
do coco verde, porém, Assis et al. (3) recomendam temperatura
minima de 12 °C para 0 armazenamento refrigerado dos frutos por um
periodo de até 22 dias. Apesar do emprego comum do frio para
conservagéo pos-colheita do coco verde, nessa condigao podem ocorrer
disturbios fisioldgicos, como alteragdes no aspecto da casca ou no
sabor da propria dgua, dependendo do binémio temperatura-tempo de
exposicdo e do estadio de maturagdo desses frutos na ocasido do
armazenamento (14).

O emprego de atmosfera modificada para os frutos por meio de
embalagem com filme flexivel, associado ou ndo a um processamento
minimo, tem sido realizado com sucesso, possibilitando a conservagao
do coco verde por um periodo maior que 10 a 12 dias como era usual
(8, 16).

A modificacdo da atmosfera na conservagao p6s-colheita do coco
verde é importante para reduzir a perda de agua, além de proporcionar
outros efeitos desejaveis, como a manutencéao da firmeza e da cor (10),
além da reducdo da taxa respiratoria e aumento da vida de prateleira.
Contudo, para muitos frutos, a utilizacdo dessa préatica é limitada
porque propicia a ocorréncia de doencas pds-colheita (5).

Resende et al. (15) verificaram que a utilizagdo de filme de cloreto
de polivinila (PVC) reduziu a perda de massa de frutos de maracuja
em 15%. Essa mesma observacao foi feita por Aradjo et al. (1) em
relagdo ao coco verde que manteve o padrdo comercial por até 34 dias.
Santos et al. (16) confirmaram que o filme de PVC foi eficiente na
conservacao pos-colheita do fruto do coqueiro ‘Anédo Verde’,
prolongando sua vida Gtil por até 30 dias. Porém, esses trabalhos néo
consideraram a ocorréncia da Unica doenca de pds-colheita importante
para o coco verde, a podriddo basal pds-colheita. A atmosfera
modificada pode ser obtida, também, pelo emprego de filmes e ceras
(7). Alguns autores (12,13) recomendam coberturas de ceras para a
protecdo e manutencdo da aparéncia de frutos.

Oliveira & Santos (13) verificaram acentuadas reducgdes de perda
de massa em frutos de abacateiro tratados com diferentes ceras
comerciais em 12 dias de armazenamento, em relacdo a frutos ndo
tratados. Jacomino et al. (10), testando diferentes emulsdes a base de
cera de carnatba na conservagao de goiabas, observaram que aquelas
emulsdes exerceram pouca influéncia nos teores de solidos solveis
totais, acidez titulavel e teor de acido ascorbico, porém foram eficientes
em retardar o amadurecimento e reduzir a perda de massa dos frutos.
Limaetal. (11), trabalhando com graviola, empregaram cera comercial
associada com 1-metilcloropropeno (MCP) e verificaram que o
emprego da cera diminuiu a perda de massa dos frutos em 23%.

Dentre os fatores que prejudicam a conservagao da agua de coco,
encontram-se as doencas que afetam diretamente os frutos que poderéo
alterar a constituicao fisica, quimica e sensoriais desses, tornando-os
impréprios para o consumo. Segundo Viana et al. (19), a podridao
basal p6s-colheita, causada pelo fungo Lasiodiplodia theobromae (Pat.)
Griff. & Maubl., constitui-se, atualmente, na principal doenga de p6s-
colheita a afetar o coco verde, representando uma séria ameaca em
todas as regides produtoras do pais.

Durante a colheita, e mesmo logo apo6s esta atividade, a agdo do
fungo no fruto nédo é visivel, pois esse se encontra quiescente abaixo
das bracteas. Contudo, quando o coco verde é armazenado sob
condicOes ambiente, sem tratamento pos-colheita, o patégeno inicia
sua acdo colonizadora nos tecidos do mesocarpo, abaixo das
brécteas, causando uma podriddo que inviabiliza a comercializagdo
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do fruto (19).

O emprego de fungicidas associados a cera foi sugerido por Sommer
et al. (18) para o controle de doencas pés-colheita de frutos. A
associagao de cera de carnatiba com diferentes substancias para aumentar
a conservagdo pos-colheita de frutos tem sido pouco estudada, e
poucos trabalhos nesse sentido tém sido realizados (11, 14).

Neste estudo objetivou-se desenvolver uma alternativa de
tratamento do coco verde destinado a exportagdo, com énfase no
controle da principal doenga pds-colheita desse fruto, empregando-se
0 processamento minimo dos frutos, o emprego de protetores, como
filme de PVVC e emulsdes de cera de carnalba, além da associagdo de
uma dessas emulsdes com produtos quimicos, sob armazenamento
refrigerado.

MATERIAL E METODOS

Os trabalhos foram conduzidos no Laboratério de Fitopatologia
da Embrapa Agroindustria Tropical, localizada em Fortaleza, Cear3,
tendo constado de 4 experimentos que objetivaram testar um método
de excluséo do patégeno, por meio do corte do mesocarpo, para controle
do agente da podriddo basal pds-colheita do coco verde, ou seja, 0
processamento minimo como alternativa para remogéo do patégeno
quiescente do fruto; comparar a utilizacéo de diferentes emulsées de
cera de carnatba com o filme de PVVC em relagdo a murcha e ao dano
pelo frio em camara de refrigeragdo, e em relacédo a podriddo basal pds-
colheita; investigar o efeito de protetores fisicos na contaminagdo
microbiana da regido do corte, especialmente de fungos agentes de
podriddes; estudar o efeito da associacdo de uma emulsdo de cera de
carnalba associada a produtos quimicos com o objetivo inibir a
contaminacdo do mesocarpo cortado por fungos agentes de podriddes,
sob armazenamento refrigerado.

Foram utilizados frutos de coqueiro da variedade Ando Verde,
colhidos na regido produtora e exportadora do Vale do Rio Curu,
Estado do Ceard, em &rea com registro de ocorréncia da doenca. Os
cocos verdes foram transportados para o laboratdrio, onde se retiraram
os doentes e/ou danificados e, em seguida, os frutos sadios foram
lavados em &gua corrente e, em seguida, foram submetidos a uma
sanitizacdo em solugdo de hipoclorito de sédio a 1,5% de cloro ativo.

Porque o mesocarpo do coco verde € muito sensivel a oxidagao,
desenvolvendo um rapido escurecimento na area de corte, em todos os
ensaios, empregou-se uma associacgao de antioxidantes para evitar esse
efeito que tornaria o produto inadequado para a comercializagao in
natura. O tratamento constou da imersdo dos frutos em um tanque
plastico contendo uma solugéo, constituida de 1000 ppm de
metabissulfito de sddio e 500 ppm de acido citrico (3), por um periodo
de cinco minutos e, a seguir, postos a secar ao ambiente.

Corte basal para exclusdo de L. theobromae do coco verde
conservado em camara frigorifica.

Testou-se uma medida preventiva de controle da doenga,
efetuando-se um corte transversal no pélo basal do fruto, acerca de
1,5 cm da extremidade com auxilio de um equipamento desenvolvido
para esse fim. Esse procedimento objetivou excluir o fungo, ainda
quiescente, localizado naquela regido e, desse modo, prevenir a doenga
que poderia se estabelecer em periodo de 10 a 12 dias, sob condi¢des
ambiente.

O ensaio constou de apenas trés tratamentos: T -frutos integros
armazenados a temperatura ambiente 28 + 1 °C (testemunha); T,-
frutos integros e T,-frutos cortados, ambos armazenados em camara
fria. Apds serem sanitizados e cortados, os frutos foram embalados
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em filme de PVC de 15 im de espessura, duas voltas, sendo os
tratamentos 2 e 3 depositados em cAmara friaa 12+1°C e+ 90% U.R.,
enquanto o tratamento 1 permaneceu sob condigdes de laboratério a
temperatura de 28+1 °C e £ 70% U.R. Os frutos foram armazenados
por um periodo de 35 dias. Cada unidade experimental (parcela) foi
constituida de uma caixa de papeldo apropriada para frutos, contendo
trés cocos-verdes. O delineamento experimental foi distribuido ao
acaso com trés tratamentos e quatro repeti¢bes. Para efeito de
normalizagdo, os dados desse ensaio foram transformados em “”x” e
tiveram a variancia analisada segundo o teste F, sendo as diferengas
entre as médias detectadas por meio do teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

As avaliacOes foram realizadas a cada dois dias, considerando-se o
percentual de frutos afetados pela doenca em cada parcela. Apés o
periodo estabelecido, todos os frutos foram submetidos a testes
sensoriais, tais como o de coloragéo e o de sabor da dgua por meio de
prova comparativa com a agua de coco verde fresco.

Avaliacdo de diferentes formulacBes de emulsdo de cera de
carnauba e filme de PVC para protecao do coco verde contra o
dano pelo frio

O experimento objetivou estudar o efeito de protetores fisicos em
relagdo ao dano causado no coco verde pelo frio da camara frigorifica.
Foram testadas quatro prote¢des: 1- filme de PVC com 15 um de
espessura; 2- formulagdo EF1 (emulsdo de cera de carnadba constituida
por emulsionante anidnico, com 17,5% de sélidos totais e pH=%7,5);
3- formulagdo EF-2 (emulsdo de cera de carnalba constituida por
emulsionante anidnico com 28 % de sélidos totais e pH= +7,5; 4-
formulagdo EF-3 (emulsdo de cera de carnatba constituida por
emulsionante ndo iénico, com 28 de sélidos totais e pH=£7,5). Todas
as emulsdes foram preparadas no laboratério do Parque de
Desenvolvimento Tecnoldgico (PADETEC), na Universidade Federal
do Ceara. Os frutos, lavados e sanitizados, foram separados em 2
grupos, integros e cortados, sendo que esses Ultimos receberam ainda
um tratamento complementar com anti-oxidantes. Em seguida,
aplicaram-se a ambos 0s grupos as protecdes, as quais constituiram
0s tratamentos a serem testados. Antes da aplicacdo nos frutos, a
emulsdo EF-1 foi diluida na proporcéao (volume/volume) de 1:1,5 e as
emulsdes EF-2 e EF-3 foram diluidas na proporgao de 1:2,5. Apos
receberem os tratamentos, os fruto foram acondicionados em caixas de
papeldo, em nimero de trés por parcela, e armazenados em camara de
refrigeracéo sob temperatura de 12+1 °C e £90% U.R. por um periodo
de 30 dias.

O delineamento experimental empregado foi inteiramente
casualizado em esquema fatorial 2 X 4, perfazendo oito tratamentos
com trés repeticOes cada. Para efeito de normalizagdo dos dados, esses
foram transformados (Vx+0,5) e depois analisados segundo o teste F,
sendo as médias separadas segundo o teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

As avaliagdes foram realizadas com base em uma escala descritiva,
definida pelas seguintes notas: 0- fruto liso e verde (ndo afetado pelo
frio), 1- fruto amarelado e levemente enrugado, 2- fruto amarelado e
enrugado; e 3-fruto cor palha e muito enrugado.

Avaliacdo de diferentes formulacdes de cera de carnatba e filme
de PVC no controle de fungos em coco verde cortado e
armazenado em camara frigorifica

Depois de passar por todo o protocolo de limpeza e sanitizacéo,
cada coco verde foi cortado e tratado individualmente com antioxidantes.
Foram testados 0s seguintes tratamentos: fruto envolvido em filme de
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PVC; fruto imerso em emulsao EF-1; fruto imerso em emulsao EF-2;
fruto imerso em emulsdo EF-3; fruto imerso em agua destilada
esterilizada (sem protecdo). Os frutos tratados foram acondicionados
em numero de 3 por caixas de papeldo (parcela) e armazenados em
camara fria sob temperatura de 12 +1 °C e + 90% U.R. por um
periodo de 30 dias.

O delineamento experimental empregado foi o inteiramente
casualizado com 5 tratamentos e 3 repeti¢des. Como no ensaio anterior,
os dados foram transformados em “Vx+0,5”, e analisados segundo o
teste F, sendo as médias separadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

Apos o periodo de armazenagem estabelecido, foram realizadas as
avaliacOes de acordo com o critério de presenca “1” e auséncia “0” de
contaminantes sobre a area do corte, sendo contabilizado o percentual
de cocos afetados por parcela em cada tratamento.

Associacdo de fungicidas com emulsdo de cera de carnatiba contra
fungos deteriorantes do mesocarpo cortado do coco verde em
camara frigorifica

Apdbs os procedimentos de lavagem, sanitizagdo, corte,
antioxidantes e secagem ja relatados, os frutos receberam, por imerséo,
uma cobertura da emulsdo EF-2 associada a diferentes produtos
comerciais com propriedades fungicida ou sanitizante: azoxystrobin
(Amistar®); acibenzolar-S-methyl (Bion®); thiabendazole (Tecto®);
e dioxido de cloro estabilizado (Tecsa®Clor). Os tratamentos ficaram
assim constituidos, em relagéo a doses do produto comercial: T -
somente emulséo EF-2; T,- emulsdo EF-2 + azoxystrobin (0,1 mL.L-
'); T,- emulsdo EF-2 + acibenzolar-S-methyl (0,125 mL.L™"); T,-
emulsdo EF-2 + thiabendazole (1,75 mL.L™); T.- emulsdo EF-2 +
didxido de cloro (62,5 pL.L?). Nessas duas Gltimas associacdes, 0
fungicida foi empregado na forma de solucéo concentrada (480 g.L%) e
0 sanitizante em sua forma estabilizada a 5% (v/v).

Apos a aplicacao dos tratamentos, os frutos foram acondicionados
em caixas de papeldo de cinco unidades por caixa, onde cada caixa
constituiu uma repeticdo, sendo depois transferidos para cAmara
frigorifica onde permaneceram a de 12+1 °C e U.R. de £90% por um
periodo de 30 dias. O experimento foi distribuido em delineamento
inteiramente casualizado, composto de cinco tratamentos e quatro
repeticoes.

Os dados médios obtidos foram analisados com auxilio do programa
ESTAT, versdo 2.0, da UNESP/Jaboticabal, segundo a analise da
variancia, sendo as médias resultantes submetidas ao teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

As avaliacGes foram realizadas ao final do periodo de armazenagem
de 30 dias, considerando a ocorréncia de fungos contaminantes e
oportunistas, com base na seguinte escala de notas: 0- auséncia de
coldnias; 1- até 10% da area do corte contaminada; 2- 10,1 a 25%; 3-
25,1 a 50%; 4- acima de 50%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Corte polar para exclusdo de L. theobromae do coco verde
conservado em camara frigorifica.

Verificou-se o desenvolvimento de estruturas de Aspergillus spp.
e Penicillium sp. sobre a superficie frutos cortados 16 dias ap6s a
armazenagem. Farias et al. (9) verificaram a presenca de fungos na rea
do corte somente 26 dias ap0s o inicio do armazenamento, é provavel
que o fato tenha passado desapercebido porque o objetivo desses
autores foi apenas a observacao de alteracGes fisiologicas no fruto.
Aos 20 dias de armazenamento, verificou-se, em frutos integros, a
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soltura das bracteas, indicando um processo infeccioso tipico da
podridéo basal pds-colheita (19). O isolamento de crescimento fingico
associado confirmou que se tratava de L. theobromae.

Trinta dias apds a armazenagem, 53% dos cocos-verdes cortados
haviam sido atacados por fungos dos géneros ja citados, além de
Curvularia sp. e Rhizopus sp. Contudo, nenhum desses frutos havia
ainda desenvolvido a podridédo basal pds-colheita, enquanto em todas
as parcelas com frutos integros havia pelo menos um fruto com sintomas
da doenca. Ao final do periodo de 35 dias de armazenagem, 47% dos
frutos integros haviam sido afetados pela doencga, enquanto os frutos
cortados se encontravam todos sadios, apenas com algumas coldnias
de fungos contaminantes oportunistas sobre a regido do corte. Porém,
nesse mesmo periodo, no tratamento-controle, frutos integros
armazenados sob condicBes ambientes, todos foram afetados pela
doenca.

Observou-se também, que os frutos acondicionados em camara
frigorifica apresentavam manchas esparsas e de coloragdo marrom-
amareladas na epiderme, a qual se encontrava enrugada, indicando a
acdo deletéria do frio. Contudo, as caracteristicas sensoriais desses
frutos se mantiveram.

O coco verde cortado foi significativamente superior ao
armazenamento ao fruto integro, refrigerados ou ndo, no que se refere
a conservagdo da agua e da ocorréncia da doenga (Tabela 1). Santos et
al. (16) observam que o processamento minimo, operado por meio de
cortes nos dois pélos do fruto levou a reducéo da vida de prateleira,
porém, neste trabalho, ndo se verificou alteracdes nas caracteristicas
sensoriais dos frutos processados, provavelmente porque o corte foi
realizado em apenas um dos pélos, expondo menor area dos frutos a
perdas de 4gua e contaminagdo por microrganismos deteriorantes.

Tabela 1. Médias do percentual de cocos verdes, integros e cortados, com
sintomas de podriddo basal pés-colheita apés 35 dias de armazenagem.

Condicdo de armazenagem do fruto Média' do tratamento

T,- fruto integro ao ambiente (29+1°C) 10,00 ¢
T,- fruto integro na camara fria (12+1°C) 5,80 b
T,- fruto cortado na camara fria (12+1°C) 0,00 a

C.V. (%) 195

Percentual médio transformado em “x. *Médias seguidas de letras diferentes
séo estatisticamente diferentes entre si pelo teste de Tukey (P>0,05).

O armazenamento do coco verde sob condi¢Bes ambiente por
periodo prolongado mostrou-se inviavel a exportacéo, pois, frutos
com infec¢Bes quiescente de L. theobromae desenvolve a doenca em
até 12 dias apds a colheita. Uma vantagem adicional do corte polar foi
aacomodacdo de um maior nimero de frutos por caixa, correspondendo
a um acréscimo de 1.820 frutos por contéiner.

Avaliacdo de diferentes formulacdes de emulsdo de cera de
carnauba e filme de PVC para protecdo do coco verde contra o
dano pelo frio

A auséncia de protetor dos frutos armazenados em cdmara fria
teve um efeito direto na aparéncia desses devido a queima da epiderme,
tornando-os comercialmente inadequados (2, 4). A interpretacdo dos
dados obtidos, segundo a andlise da variancia, faz ver que pelo menos
um dos protetores testados obteve um efeito desejado na protecéo
contra o dano pelo frio, e que houve interagdo positiva desse parametro
com o corte polar do fruto. Embora os frutos desprotegidos ndo tenham
mostrado alteracdo perceptivel em relagdo ao aspecto da area de corte
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e ao sabor da agua, estes foram afetados pelo frio e por fungos
contaminantes, provavelmente oriundos da prépria camara fria, tendo
sido identificados, principalmente, Aspergillus spp., Penicilium spp.
e Rhizopus stolonifer.

Verificou-se que, a despeito de Santos et al. (16) ndo terem obtido
bons resultados na prote¢do do coco verde em camara fria a 12 °C
empregando ceras industrializadas, neste trabalho, a emulsdo de cera
de carnalba EF-1 testada proporcionou boa protecdo aos frutos,
evitando a descoloragdo e 0 enrugamento desses (Tabela 2). Também,
Chiumarelli (6) obteve bom resultados na conservagao do tomate com
0 emprego de cera de carnaliba. A emulsdo EF-1, apesar do efeito
estatisticamente inferior ao filme de PVC, proporcionou protecdo
significativamente superior aos outros tratamentos.

Tabela 2. Efeito de emulsdes de cera de carnatba e de filme de PVC na
protecdo do coco verde contra danos do frio e fungos deteriorantes em
camara frigorifica a 12 'C e 90% de U.R.

Protecdo do Fruto Médias dos Tratamentos

Chilling* Contaminago?
Filme PVC 0,7071 a 0,9679 b
Emulsdo EF-1 1,0385 b 0,7071 a
Emulsdo EF-2 1,3289 ¢ 1,1771 ¢
Emulsdo EF-3 1,7309 d 1,1294 be
Sem Protecédo 1,2247 ¢ 1,2247 ¢
C.V. (%) 8,2 6.5

Médias originais. 2Médias transformadas em SQRT(x+0,5). Medias nas
colunas seguidas de letras diferentes, sdo estatisticamente diferentes entre
si pelo teste de Tukey (P>0,05).

Verificou-se ainda que, mesmo quando os frutos foram armazenado
ao ambiente (29 £ 2 °C e 70% de U.R), o corte polar da regido das
bracteas foi benéfico, pois ndo desenvolveu a doenga. Também, que o
filme de PVC foi a melhor protecgdo para o coco verde armazenado a
baixa temperatura, confirmando observagGes realizada por outros
autores (4, 8, 16).

Avaliagéo de diferentes formulagdes de cera de carnalba e filme
de PVC no controle de fungos em coco verde cortado e
armazenado em camara frigorifica

Apos 35 dias de armazenamento sob refrigeracgo, frutos protegidos
com filmes de PVC, apesar do excelente estado de conservacdo em
relacdo a qualidade da agua e aspecto da epiderme, permitiu o
desenvolvimento de col6nias flngicas sobre o mesocarpo cortado. O
crescimento de fungos contaminantes em cocos-verdes embalados com
PVC pode ser creditado a contaminages no manuseio durante o
processamento dos frutos ou na embalagem desses com o filme. Essa
contaminagdo deveu-se provavelmente a condigdo super-imida entre
o filme plastico e o coco verde, resultante da respiragao do fruto que
que torna a a area do corte mais susceptivel na parte Também, o
acimulo de agua entre o filme plastico e o fruto, resultante da
respiracdo, gerou uma condicdo superimida junto a area do corte,
propiciando o desenvolvimento desses contaminantes. Nos
tratamentos com as emulsdes de cera de carnatiba, que foram permeaveis
aos gases, houve melhor fluxo respiratdrio, ndo havendo acimulo de
agua junto aos frutos.

As emulsdes de cera proporcionaram resultados diferentes entre
si no que respeita a contaminagdo da regido do corte por
microorganismos oportunistas, tendo, a emulséo EF-1, sido a melhor
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protetora dos frutos, destacando-se significativamente em relagéo aos
outros tratamentos (Tabela 2).

Com a emulséo EF-2 se obteve o pior resultado para contaminagéo
da area de corte por fungos, tende esse tratamento se assemelhando
estatisticamente ao tratamento sem prote¢do, enquanto que o filme de
PVC, apesar de ndo diferir do tratamento sem prote¢édo, foi
nominalmente superior a esse Gltimo e as emulsdo EF-2 e EF-3.

Apesar de mais pobre em solidos totais que as outras duas
emulsdes, a EF-1 teve um efeito antagdnico sobre os fungos
contaminantes da area de corte dos frutos superior as emulsdes EF-2
e EF-3. Para explicar esse resultado, infere-se, com base na reconhecida
propriedade antifingica da cera de carnalba, que o agente emulsionante
empregado na EF-1, um &cido graxo, ndo interferiu na propriedade
antagOnica da emulsdo final, enquanto que as emulsdes EF-1 e EF-3
tiveram suas propriedades antag6nicas suprimidas ou reduzidas pelo
agente emulsionante, no caso, um éster de acido graxo etoxilado. Silva
etal. (17) verificaram que o emprego de cera Sta. Fresh® foi eficiente
na conservagdo pds-colheita do maracuja-doce. Jacomino et al. (10)
testando diferentes emulsdes comerciais a base de cera de carnatba na
conservagdo de goiabas, observaram que, apesar de todas retardarem a
incidéncia de podriddes, havia uma com maior poder de prote¢éo,
embora o teor de cera desta fosse semelhante ao das outras. E possivel
que a importancia do teor de cera na emulsdo seja dependa do fruto a
ser protegido, porém, ha indicios que algum componente na formulacao
da emulsdo pode interferir no efeito antagdnico da cera em relagdo a
alguns fungos contaminantes.

O resultado deste trabalho ja justificaria o aprofundamento de
pesquisas com diferentes formulagGes de cera de carnalba,
primeiramente, para que se verifique a sensibilidade de agentes de
podriddes em pos-colheita e, também, para que se investigue a
concentracdo ideal da matéria prima (cera de carnatba) nas emulsoes,
objetivando uma melhor protecéo do coco verde armazenados a baixas
temperaturas.

Associacdo de fungicidas com emulsdo de cera de carnatiba contra
fungos deteriorantes do mesocarpo cortado do coco verde em
camara frigorifica

Para o teste de associagdo de emulsdo de cera de carnalba com
produtos quimicos, empregou-se a formulacdo EF-2, cuja acédo
antagdnica no ensaio anterior foi inexpressiva, com o objetivo de fazer
realgar o efeito antimicrobiano do produto quimico a ser associado a
emulsédo. Pelos dados obtidos (Tabela 3) verifica-se que a associagdo
dessa emulsdo com o fungicida azoxystrobin foi o tratamento mais
eficiente na proteg¢do contra fungos deteriorantes, sendo
estatisticamente superior as outras associag0es e ao controle. Powell

Tabela 3 - Associagdo de fungicidas a emulsdo de cera de carnalba para a
protecdo do coco verde cortado contra fungos deteriorantes em camara
frigorifica.

Tratamento Médias' do tratamento
Azoxystrtobin 0,7395 a
Thiabendazole 1,0626 b
Controle 1,2223 bc
Dioxido de cloro 1,3193 bc
Acibenzolar-S-methyl 1,4569 c

C.V. (%) 11,9

'Meédias transformadas SQRT(x+0,5). Médias seguidas da mesma letra ndo
diferem entre si pelo teste de  Tukey (P>0.05).
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(14) testou ceras, com e sem o fungicida prochloraz, no tratamento
pos-colheita de abacates e verificou que o agente da antracnose foi
severamente antagonizado no tratamento com cera, principalmente
quando essa foi associada ao fungicida.

O efeito nominalmente superior do tratamento controle em relagédo
as associacdes da emulsdo EF-2 com o didxido de cloro e o acibenzolar-
S-methyl, provavelmente, se deveu a agdo unicamente desinfestante
do primeiro, e apenas indutora de resisténcia do segundo, sendo que,
ambas as atividades, se revelaram inécuas para contaminagdes
posteriores na area de corte do coco verde processado. Em todos 0s
tratamentos com a emulsdo (EF-2) os frutos foram protegidos do
dano causado pelo frio.

Neste trabalho, ficou demonstrada uma tecnologia que viabilizaa
exportacdo ou o transporte a longas distancias do coco verde para
consumo in natura, visto que o corte polar preveniu a ocorréncia da
podridéo basal p6s-colheita por 35 dias; a emulsao de cera de carnatba
EF-1 protegeu o coco verde contra o dano causado pelo frio; e a
associacdo da emulsdo de cera EF-2 com o fungicida azoxystrobin
protegeu o mesocarpo exposto, do coco verde cortado, contra
microorganismos deteriorantes.

Verifique-se que os produtos empregados neste trabalho ainda
nédo foram registrados para a pés-colheita do coco verde, contudo, a
I6gica aconselha que, somente apds testes de viabilidade dos produtos
quimicos no controle de patdgenos, é que se deve efetuar estudos
especificos para liberagdo do emprego no campo, ap6s a colheita ou
na industria, sob risco de se aprovar a utilizagao de produtos sem a
eficacia esperada.
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