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APRESENTACAO

A Secretaria de Desenvolvimento Rural — SDR —, do Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria, com o intuito de promover a expansio das exportagdes
de frutas, tem a satisfagio de oferecer ao publico em geral — em particular aos produtores,
técnicos. empresarios do setor fruticola — a publicagdo Mamaio para Exportagdo: Procedi-
mentos para Colheita e Pos-Colheita.

[:sta obra ¢ resultado de a¢des implementadas pelo Programa de Apoio a Produgdo e
[:xportacdo de Frutas, Hortaligas, Flores e Plantas Ornamentais — FRUPEX — com o apoio
do Instituto Interamericano de Cooperagio para a Agricultura — IICA.

O FRUPEX promove, junto ao setor privado, a produgdo, o processamento e a
exportacio de frutas brasileiras, além de fornecer informagdes sobre mercado e oportunida-
des comerciais. Promove, ademais, a cooperagdo empresarial no setor, e estimula joint
ventures entre grupos brasileiros e internacionais. buscando acesso a tecnologias, mercados
¢ investimentos.

Pararealizar este trabalho, que contém informages sobre procedimentos para colheita
¢ pos colheita na produgdo e exportagdo de mamao, os autores contaram com a cooperagao
de diversas entidades puablicas e privadas, tanto na obtengdo como na validagdo das
informagdes contidas neste trabalho.

O FRUPEX pretende atualizar esta publicagdo a medida que novas tecnologias sejam
colocadas a disposi¢do do setor. Do mesmo modo serdo bem acolhidas as criticas e sugestdes
que possam contribuir para aprimorar este trabalho, devendo os interessados envia-las a
coordenacio do FRUPEX.

A SDR tem, ainda, a inten¢do de editar outros trabalhos relacionados com os procedi-
mentos fitossanitarios ¢ a tecnologia de produgao das frutas brasileiras com maior potencial
para exportagdo, esperando, dessa forma. seguir contribuindo para a efetiva participagdo
desses produtos no mercado internacional.

Murilo Xavier Flores

Secretario de Desenvolvimento Rural
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CARACTERISTICAS DAS FRUTAS DE EXPORTACAO

O mamao de exportagdo ndo difere daquele
que ¢ vendido no mercado interno, pois existem
poucas variedades de interesse comercial originarias
dacultivarsolo. cujacaracteristicade corde polpado
tipo brasileiro é avermelhado.

O dominio do processo de amadurecimento ¢
a chave do sucesso da sua comercializagdo, tanto no
mercado interno como no externo, pelo fato de que se
trata de uma fruta cujo amadurecimento prossegue
apos a colheita (desde que o processo se tenha inici-
ado antes dela).

Todo o trabalho do exportador consiste em
escolher o ponto certo de maturagio da fruta, na hora
de embala-la, em fun¢io do tempo que esta levara
para chegar ao consumidor final. Tipicamente uma
fruta transportada por via aérea no inicio de 1980, os
avangos tecnoldgicos permitem sua exporta¢ao por
via maritima a partir de 1989, pratica hoje desenvol-
vida com sucesso (taxa de rejei¢do inferior a 10%
registrada pelos exportadores mais competentes).

Cor

Verde, quando esta na planta. o mamao come-
¢a a apresentar alguns pigmentos amarelos quase
imperceptiveis que traduzem o inicio do processo de
amadurecimento. E geralmente neste estadio que a
colheita sera efetuada quando se utiliza o transporte
maritimo.

No caso do transporte aéreo, o ponto de ama-
durecimento sera um pouco mais avangado, podendo
ser medido pelo numero de pigmentos amarelos na
cascaque ddoumaaparénciaamareladaacertas areas
do fruto. Por seguranga nao se costuma exportar
frutos com mais de 25% da sua casca amarelada.
Dependendo do importador, os frutos podem ser
embarcados até com 80% de amadurecimento.

JEAN PAUL GAYET

Casca

A casca do mamao deve ser lisa, sem defeito,
ferimento, residuos orgdnicos ou quimicos, com o
pedinculo cortado rente a fruta. Deve ainda estar
livre de qualquer sinal de podridao.

Polpa

Sua textura depende exclusivamente do esta-
dio de maturagdo; dura, leve e branca quando o fruto
esta verde, transforma-se numa massa macia e pesa-
da de cor avermelhada quando ele amadurece.

NORMAS DE QUALIDADE

Nido existem na Europa ou na América do
Norte normas escritas sobre 0 mamao. O que existe
sdo praticas comerciais estabelecidas entre os
exportadores e os importadores ao longo da
experiéncia adquirida e que se orientam para os
padroes gerais de todas as frutas em termos de
sanidade, forma e cor, grau de maturagdo e
apresentagao.

Aplicam-se a0 mamado as restrigdes gerais
relativamente aos produtos quimicos admitidos nos
tratamentos pos-colheita, bem como sobre os niveis
de residuos quimicos permitidos. E necessario que o
exportador consulte a legislagdo em vigor no pais de
destino antes de embarcar as frutas, devido as
freqiientes mudang¢as na defini¢do dos niveis
aceitaveis e dos produtos permitidos.

O mamio brasileiro entra livremente na Euro-
pae no Canada. Nos Estados Unidos, entretanto, ndo
poderdo ingressar enquantondo houverum tratamento
de quarentena das moscas-das-frutas de eficiéncia
comprovada nas condig¢des das regides produtoras
(Espirito Santo, Bahia, Para).




DETERMINACAO DO PONTO DE COLHEITA

E muito importante que se conhega o ponto
exato de colheita do mamao, para o seu bom amadu-
recimento, com o melhor aroma e sabor possivel.
Ainda que a fruta tenha atingido seu pleno desenvol-
vimento fisiol6gico, se ndo apresentar nenhuma es-
tria amarelada na sua superficie ha a possibilidade
dela ndo amadurecer corretamente, permanecendo
verde, perdendo umidade e conseqiientemente enru-
gando.

Os mamdes que passam da cor verde-escuro
para o verde-claro e tém uma ou duas estrias ligeira-
mente amareladas, amadurecem uniformemente e
sua qualidade ¢ melhor. Estes frutos quando trans-
portados por varios dias (o caso da exportagéo por via
maritima) ndo sofrem qualquer alteragdo que com-
prometa a sua qualidade.

Procurou-se associar o teor dos componentes
quimicos da polpa com a colorag@o da casca para
estabelecer uma correlagdo que resultasse em um
indice de maturagdo. No caso da cultivar Solo foi
definido que os frutos ndo devem ser colhidos com
menos de 11,5% de sélidos soliveis. Constatou-se
entdo que no nivel minimo de sélidos soliveis com o
qual € possivel iniciar a colheita dos frutos dessa
variedade, sua superficie apresenta 6% de coloragdo
amarela. Ja quando o nivel maximo desélidos soliveis
é atingido, a casca se apresenta 33% amarelada.

E necessario portanto, que se observe com
ateng¢do o periodo durante o ano na qual se pretende
efetuar a colheita.

COLHEITA

E possivel colher o mamao pelo método manual
ou utilizando equipamento mecanico.

No método manual, de uso corrente no Brasil,
¢ necessario certa cautela por parte do colhedor, que
deve proteger as maos e os bragos, bem como usar
luvas e camisa de mangas compridas para evitar
queimaduras provocadas pelo latex que escoa da
extremidade do pedinculo do fruto colhido.

Os frutos sdo destacados da planta por torg@o.
Quando o mamoeiro é muito alto, utiliza-se o
apanhador de mamao. Este consiste em uma vara de
bambu que tem na extremidade um copo de borracha
semelhante a um desentupidor de pia. O operério
encaixa o copo na base do fruto que € pressionado
contra o pedinculo e se desprende.

ERNESTO WALTER BLEINROTH

Nas plantas muito altas, o operario experiente
consegue encaixar o copo de borracha denominado
“carimbd™ nos frutos com uma das maos e com a
outra apanha-los no ar, sem deixar que caiam no
chdo, impedindo assim que sofram batidas ou danos
mecanicos. Desse modo, um operario pode colher de
400 a 500 kg por dia. O processo de pressionar o fru-
to contra o pediinculo ou de torcé-lo um pouco na
hora da colheita pode causar a ruptura de células dos
tecidos da regido em que o pedlnculo se prende ao
fruto, o que torna o local vulneravel a infestagdo de
fungos causadores das podriddes tio freqiientes nos
mamdes que amadurecem.

Para evitar que isso acontega, deve-se desta-
car o fruto da planta com ajuda de uma faca de
extremidade curva e lamina estreita (1cm). Esta é
enganchada atras do pediinculo, que é seccionado por
meio de ym puxdo. Devido ao formato da lamina, a
faca ndo fere os frutos proximos ao que estd sendo
colhido. O corte do pedinculo deve ser feito de modo
que se mantenha no minimo 1cm do seu comprimen-
tono fruto. Assim, no processode transporte, conser-
vagdo e maturagio ele ficara menos exposto as podri-
ddes pedunculares causadas pelos fungos
Mycosphaerella sp., Botryodiplodia theobromae e
Phomopsis sp.

Acolheitados frutos em plantas altas é efetuada
com a ajuda de uma escada de tripé.

Ométodoque emprega equipamento mecanico
esta sendo adotado pelos produtos brasileiros. Com a
ampliagdo das areas plantadas, a necessidade de
grande contingente de mao-de-obra e o avango na
racionalizagdo das operagGes fardo com que esse
método venha a ser usado mais intensamente em
nossos pomares.

Sdodois os sistemas de colheita do mamado em
que se utiliza equipamento mecanico: o canguru € 0
da Universidade do Havai.

A colheita mecanica com o canguru é feita por
um trator provido de um brago hidraulico (guindaste)
que tem na extremidade uma plataforma a partir da
qual o operario que movimenta a maquina e o brago
hidraulico alcanga os frutos com a mao, os quais sdo
colhidos com uma leve torgdo e colocados em sacola
ou caixa. O trator percorre as linhas duplas de
mamoeiros a velocidade de Skm por hora. E preciso
cuidado para ndo bater no tronco das plantas, a fim de



ndo lhes causar ferimentos que as tornem suscetiveis
a Phytophtora.

O ssistema desenvolvido pela Universidade do
Havai para a colheita do mamao consiste em uma
carreta puxada porum trator que possui duas pequenas
plataformas laterais nas quais se colocam dois
colhedores, um de cada lado. As frutas colhidas sdo
colocadas em uma esteira e conduzidas diretamente
para as caixas que se encontram na carreta € que, uma
vez cheias, sdo levadas para o veiculo que as trans-

portara para o barracdo. O trator ¢ dirigido por um
terceiro operario que passa lentamente entre as li-
nhas.

No Brasil alguns produtores utilizam carretas
semelhantes a esta e as caixas permanecem ao lado
docolhedor. Ascaixas cheias sdo substituidas porum
terceiro operario. Este processo, na qual se emprega
6 operarios, colhe-se de 10 a 12t de papaya por dia ou
sejaem média 600 caixas de 18 kg liquido. Neste pro-
cesso a operagdo de colheita ¢ minimizada em 70%.

DIAGRAMA DO PREPARO E TRATAMENTO DO MAMAO DESTINADO AOS PAISES

EUROPEUS.

Produg@o do mamao nas regides secas, com pouca
precipitagdo pluviométrica e baixa umidade
relativa do ar.

s
- Colheita

\
- Transporte para o barracdo de embalagem
- Recebimento do produto

)

- Limpeza a seco

- Selegédo

- Polimento a seco (opcional)

Produgdo do mamao nas regides imidas, com alta
precipitagdo pluviométrica e elevada umidade
relativa do ar.

J
- Colheita
&

- Transporte para o barracdo de embalagem

- Recebimento do produto
d
- Tratamento fitossanitario (tratamento térmico
a 48 °C, durante 20 minutos).
l
- Aplicagdo de cera por imersdo ou
aspersdo (opcional)

- Secagem

- SeI‘eg:ﬁo

_ vy
- Classificag@o: peso da fruta

- Acondicionamento

\

- Pesagem

- Fechamento da embalagem

- Rotulagem: - nome do produto
- nome da cultivar
- nimero de frutas
- peso

¢

- Paletizagdo

)

- Pré-resfriamento a 10 °C

)

- Armazenamento a 10 °C ou
embarque em veiculo refrigerado

11



L B A & a

TRATAMENTO FITOSSANITARIO
POS-COLHEITA

O controle fitossanitario das doengas do ma-
mao apds a colheita ndo tem sido possivel apenas
com o uso de solugdes de fungicidas na temperatura
normal. E preciso recorrer a outros artificios, como,
por exemplo, o tratamento térmico.

Quando se usa a solugdo fungicida aquecida
tem-se total eficiéncia no controle das deterioragdes
causadas pelos fungos na fase do transporte,
armazenamento e matura¢gdo do mamao.

O fungicida cujo uso no mamao € permitido é
o thiabendazole, empregado na dosagem de 200g do
seu principio ativo em 100 ¢ de agua.

Outro fungicida que pode ser usado pelos
exportadores € o benomyl, na dosagem de 100g do
principio ativo para cada 100 £ de agua.

Para melhor aderéncia do fungicida a fruta
deve-se adicionar a essa solugdo 200ml de um
espalhante adesivo.

A fim de assegurar a manutengdo dos niveis de
residuos de agrotoxico dentro dos limites aceitos
pelos organismos internacionais de salde, o periodo
decarénciadeveserde 10 dias. A solugdode fungicida
¢ aquecida a 48 °C, sendo os mamdes tratados nessa
temperatura durante 20 minutos. Niveis de
temperatura acima de 49 °C causam danos as frutas.

O fungicida € misturado na 4gua quente. Para
manté-lo em suspensdo é necessario que a agua seja
movimentada, quer por um agitador ou por uma
bomba de circulagio.

Cumpre citarque o uso excessivodo espalhante
adesivo deve ser evitado pois com 0 aquecimento da
agua esta forma uma espuma no tanque que pode
aderir as frutas na hora de retira-las. Quando estas
secam, formam-se pequenos circulos esbranquigados
que devem ser removidos mediante polimento com
pano.

Além de beneficiar a fruta sob o aspecto da
limpeza, ao remover a poeira e o latex, osresiduos de
pulverizagdo e os insetos, o tratamento com agua
quente reduz o tempo do tratamento especial de
desinfestagdo do mamao.

O processo de maturagdo, assim como oaroma
e o sabor da fruta ndo sao afetados pelo tratamento
térmico. SO o serdo se a temperatura da agua nao for
mantida no limite suportavel pela fruta, o que tanto
afetara esses fatores como podera provocar
escaldadura. E necessario, portanto, seguir rigorosa-
mente as recomendag¢des quanto a temperatura e ao

tempo de imers@o das frutas para que se tenha suces-
SO no seu tratamento.

TRATAMENTOS ESPECIAIS OU
COMPLEMENTARES

A exportagdo do mamio papaya para alguns
paises, como, por exemplo, os Estados Unidos e o
Japdo, requer um tratamento especial desse fruto
para que sua entrada nesses mercados seja liberada.
Todo pais tem normas proprias sobre um ou outro
tratamento definidas na sua legislagdo e que devem
ser rigorosamente obedecidas no tocante ao produto
utilizado e a exposigédo dos frutos ao tratamento.

Entre os tratamentos complementares inclu-
em-se a fumigagdo, o banho de dupla imersdo em
agua quente, o vapor aquecido e a irradiagdo das
frutas.

Fumigac¢io

Durante muitos anos a fumigagao foi utilizada
para destruir insetos, larvas € ovos das mosca-das-
-frutas (Ceratites capitata Wild, mosca-do-mediter-
raneo). Hoje este método nao é mais usado.

A fumigagio era feita com os gases brometo
de metila, clorobrometo de etileno e dibrometo de
etileno, todos considerados toxicos ao homem.

Como foi demonstrado que esses gases podem
causar graves danos a saide humana, seu uso foi
proibido.

Dupla imersao em agua quente

O tratamento com dupla imersdo compreende
as seguintes etapas:

a. Sele¢do das frutas

Primeiramente as frutas devem ser sele-
cionadas, quanto ao seu estadio de maturagdo.
estabelecendo-se uma medida padronizada de
amarelecimento. No colorimetro de Hunter temos os
valores de b. As frutas sdo avaliadas na sua parte
basal, ou seja, no ponto de fechamento do
florescimento onde se inicia 0 amadurecimento, € na
mancha mais amarela. Na selegdo o critério exigido
¢ o de que se tenha pouca ou nenhuma infestagdo
pelas moscas-das-frutas.

Os valores de b, medidos pelo Hunter, devem
ser oS seguintes: < 23,4 unidades na parte basal e
< 27,4 unidades na mancha mais amarela.



Nio ha correlagio perfeita entre acor dapolpa
e a cor externa da casca. Os valores acima indicam
que as frutas nao apresentam mais de um quarto da
coloragdo total da casca.

b. Estagio I (pré-aquecimento)

Neste estagio os mamades sdo submetidos aum
pré-aquecimento em agua, a 42 °C, durante 30 minu-
tos. A temperatura da agua ndo pode oscilar; deve
manter-se estabilizada exatamente no nivel especifi-
cado. Para tanto, recomenda-se um tempo de recupe-
ragdo de cinco minutos para que a agua volte a
temperatura especificada, apds a colocagao das fru-
tas no banho.

c. Estagio Il (aquecimento)

Neste estagio as frutas recebem aquecimento
total, inclusive internamente, pois a temperatura da
agua é de 49 °C e a permanéncia dos frutos no banho
¢ de 20 minutos. O tempo de recuperagdo da
temperatura da dgua apds a coloragéo das frutas no
tanque € de trés minutos.

d. Intervalo entre a colheita e o tratamento

Para que o tratamento de dupla imersao seja
aprovado pelos inspetores fitossanitarios dos paises
importadores, € necessario cuidar rigorosamente de
que otempo transcorridoentre acolheitae o tratamento
ndo exceda a |18 horas.

No tratamento de dupla imersao pode-se fazer
simultaneamente o controle de doengas flingicas,
bastando neste caso adicionar os fungicidas citados.

A finalidade de se terem dois estigios de
aquecimento no tratamento é que o estagio I expande
a letalidade do aquecimento para 4 a Smm, ou seja, a
profundidade maxima em que os ovos da mosca tém
sido encontrados. No tratamento simplificado de
apenas uma imersdo a 49 °C durante 20 minutos so6 se
consegue matar as larvas ¢ os ovos da mosca-das-
-frutas a uma profundidade de 2 a 3mm.

O inconveniente desse processo é o seu baixo
rendimento em termos de mamdes aptos a serem
embalados, dadas as rigorosas exigéncias da
padronizag@o das frutas. Pode-se dizer que ndo é
comum embalar-se apenas 30% das frutas entregues
pelo produtor. E o que ocorre nos paises onde esse
tratamento € realizado.

O tratamento de dupla imersdo baseia-se no
pressuposto de que a incidéncia de ovos ou larvas €

muito baixa ou nenhuma, como resultado da selegio
apropriada da fruta, e que todos os ovos estardo a
menos de Smm da superficie.

Este processo tem recebido a aprovagdo do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos,
através do APHIS/PPQ. No Brasil, porém, ainda se
encontra em fase experimental, na qual se analisa a
eficiéncia do processo na mortalidade das larvas e
dos ovos da mosca-das-frutas.

Tratamento com calor imido

O tratamento de desinfestagdo do mamao com
vapor ha anos vem sendo estudado, tanto assim que
se esta procurando aperfeigoar cada vez mais este
processo. O tratamento consiste em colocar 20 a 40
frutas em caixas plasticas, com a parte peduncular
para baixo, ou aleatoriamente. O fundo dessas caixas
¢ configurado para permitir a rdpida movimentagao
vertical do ar. As caixas cheias sdo empilhadas num
estrado e colocadas na cimara na qual s3o tratadas
com vapor. O aquecimento com vapor consiste em
um precondicionamento seguido de aumento gradu-
al da temperatura. E exigido que a temperatura do
centro da fruta (FCT) chegue a47,2 °C (117°F) numa
atmosfera saturada de vapor. O calor € transferido
mediante a condensagio do vapor na superficie rela-
tivamente fria da fruta. Depois de alcangada a tempe-
ratura desejada, esta é mantida durante 10 minutos,
findos os quais as frutas sdo banhadas porchuveirode
agua fria até que sua temperatura desga para aproxi-
madamente 22-25 °C (30 minutos).

A durag@o do tratamento do mamao por calor
umido ¢ de aproximadamente seis horas, do
precondicionamento até a fixagdo da temperatura,
seguida da operagdo final que requer de uma a duas
horas, e o banho frio, 30 minutos.

O tratamento do vapor aquecido permite o
controle de fungos causadores de podriddo na super-
ficie dos mamdses. Ha, entretanto, excegdes, como no
caso do Botryodiplodia theobromae. Constatou-se
que o vapor aquecido favorece o crescimento desse
fungo, o que ja ndo ocorre com o causador de outra
podriddo peduncular, o Mycosphaerella.

O tratamento com vapor aquecido € um pro-
cesso caro. Seu uso s6 é recomendado para as frutas
que se destinem a um mercado muito exigente quanto
ao controle da mosca e no qual o produto tenha
cotagdo muito alta.
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Irradiacgio

Este tratamento complementar € o que mais
tem sido pesquisado no caso do mamdo, com o
proposito de se analisar a sua influéncia na conserva-
¢do da fruta, bem como o seu poder de desinfestacdo
no que concerne a mosca-das-frutas. A irradiag@o
pode ser um dos processos substitutivos da fumiga-
¢do0 com o dibrometo de etileno; seu uso ndo causa
nenhum dano a saiide humana.

O emprego da irradiagdo ainda ndo foi libera-
do em alguns paises cuja legislagdo ndo fixou o nivel
das dosagens a serem permitidas em frutas. A FDA
(Food and Drug Administration) dos Estados Unidos
tem permitido o seu uso em vérios produtos; ha
alguns anos autorizou sua aplicagdo em frutas e
vegetais. O Servigo de Inspegdo da Saiide Animal e
Vegetal do Departamento de Agricultura dos EUA
(APHIS-USA) propds umadose minimade 0,1 5kGy
(1 quilo Gray = 100 quilos Rads) para o controle da
mosca-das-frutas em mamaes.

Enquanto ndo se libera a comercializagdo de
-produtos irradiados, os trabalhos de pesquisa prosse-
guem no seu ritmo normal. Procura-se analisar a
dosagem mais adequada aos diferentes estadios de
maturagdo da fruta e que seja eficaz tanto na sua
desinfestagdo como na preservacio de suaqualidade.

Quando foram aplicados niveis de 0,25 a
6,0kGy ao mamdo, em varios estadios de maturagao,
observou-se que a melhor dosagem para a
desinfestagio de ovos e larvas da mosca-das-frutas é
ade0,75kGy, e paraa mosca adulta, 1,0kGy. Alguns
insetos, entretanto, conseguem sobreviver, mas seus
descendentes serdo estéreis. Dosagens acimade 1kGy
ndo prejudicam os mamdes se estes ndo forem
submetidos a tratamentos térmicos adicionais e se
permanecerem sob refrigeragio por aproximadamente
12 horas depois do tratamento. A irradiagdo gama
ndo é capaz de controlar as podriddes por fungos,
quando aplicadas nos niveis que néo s3o prejudiciais
as frutas. E necessariaaaplicagio de niveis superiores
a 3kGy para que o crescimento fungico seja
significativamente afetado.

SELECAO E CLASSIFICACAO

Normalmente a selegdo e a classificagdo sdo
feitas pelos produtores de papaya, mas quando se
trata de exportar, isto € feito pelo exportador, pois,
cuidados especiais sd0 necessarios.

A selecdoeaclassificagido sucedem geralmen-
te o tratamento térmico a que sdo submetidas as
frutas. Estas sdo conduzidas por uma esteira trans-
portadora ou simplesmente despejadas sobre uma
mesa de selegdo, cuja superficie € almotadada para
evitar-lhes os danos mecanicos resultantes das bati-
das ou pancadas que as frutas costumam sofrer quan-
do as caixas sdo despejadas.

Somente o mamao Solo é selecionado. pois se
procura manter um certo padrao de qualidade dessa
cultivar. Para o processo de sele¢do ¢ necessario
analisar uma série de caracteristicas dos mamaoes. a
fim de estabelecer os pardmetros relativamente aos
seus atributos quantitativos e qualitativos. No primeiro
caso, considera-se o seu tamanho e peso: no segundo.
levam-se em conta forma, textura, grau de maturagdo.
sinais de danos mecanicos e fisiologicos de pragas e
moléstias, presenga de residuos de produtos quimicos
e de sujeira.

De um modo geral, naclassificagao domamao
para o consumo pode ter a seguinte distribuigao:

- Cultivar, de acordo com a espécie;

- Grupo, de acordo com a forma do fruto;

- Classe, de acordo com o seu tamanho:

- Tipo, de acordo com a sua qualidade;

Como cultivar, serdo considerados na
classificagdo os originais do Solo, como: Sunrise
Solo, Kapoho Solo, Masumoto Solo e Waimanalo.

Na selegdo orientada para forma da fruta,
consideram-se estes dois grupos: frutas piriforme
(hermafroditas)e frutas globosas (femininas). Dentre
de cada grupo ¢ feita a sele¢do por tamanho da fruta,
com a divisdo em trés classes: grande, média e
pequena.

Comrelagdoaotipo,adota-se oseguintecritério
para sua classificagdo:

Maturagio

O menor grau de maturagao a ser aceito deve
ser o “de vez” ou um tergo maduro. ou seja, o fruto
apresenta um ou dois laivos amarelos. A partir desse
ponto as frutas podem ser classificadas pelo grau de
maturagdo média do lote, até um grau maximo de
maturag¢io que lhes permita chegar ao consumidor
antes de estarem passadas, isto €, excessivamente
maduras. Os lotes contendo grande niimero de frutas
em que amaturagio excede a esse limite ndo recebem
classificagdo, sio sumariamente eliminados ou
marcados como refugo, dependendo do critério que
for adotado.



Firmeza

As frutas devem resistir satisfatoriamente a
pressdo dos dedos para que o lote seja classificado.
Tolerancias de pequena porcentagem de frutas
amolecidas poderdo ser admitidas de acordo com as
exigéncias do mercado.

Integridade

As esfoladuras comprometem a maturagio,
pois em geral causam o apodrecimento das areas
afetadas. O mesmo se pode dizer dos cortes e
rachaduras. Dai considerar-se que a classificagio
serarigorosaquanto a esse critério, com aeliminagao
das frutas que apresentarem danos mecanicos e
rachaduras, comprometendo as suas aparéncias,
quando amadurecidas, adquirindo uma coloragdo
escura o local na qual sofreu o dano.

Sanidade

Os pomares de mamao costumam ser atacados
pelo variola ou pinta-preta, doenga que apesar de nao
atingir a polpa da fruta compromete bastante o seu
aspecto exterior. A antracnose, de ocorrénciatambém
freqiiente, ja € mais séria, pois pode causar o
apodrecimento da polpa. Com relagéo ao critério de
sanidade, entende-se que a classificagdo deve ser
bastante rigorosa quanto a presen¢a desta Gltima
doenga e mais tolerante quanto a variola.

Também deve ser observado, se nas frutas
amadurecidas ocorre a presenga da mancha choco-
late ou a podridao peduncular, doengas estas que,
comprometem a qualidade da fruta devendo para is-
to efetuar um tratamento fitossanitario mais rigo-
roso.

As queimaduras de sol também devem ser
consideradas, uma vez que além de comprometerem
bastante o aspecto da fruta afetam as qualidades
comestiveis da polpa.

Quanto aos padrdes a serem adotados e as
exigéncias de cada um deles, nada podera ser
estabelecido enquanto maior experiéncia e
conhecimento ndo so6 das exigéncias do mercado
como das possibilidades de produgdo ndo indicarem
0s rumos a serem tomados.

TRATAMENTODE PROTECAODAS FRUTAS

Como o mamao possui uma casca muito del-
gada e que facilmente se enruga, devido a sua tendén-

cia a perder grande quantidade de agua através da
transpiragdo, tem-se procurado revesti-la com ceras
e filmes plasticos que melhoram o aspecto da fruta,
dando-lhe coloragdo mais brilhante, e conservam por
mais tempo a sua textura.

A aplicagido de cera requer certos cuidados a
serem levados em consideragdo, para ndo se comete-
rem erros que possam causar danos a fruta, produzi-
dos por solventes ou componentes prejudiciais a
satide. E importante também verificar adensidade da
cera e a modalidade de aplicagdo mais adequada -
aspersdo ou imersao - assim como o tempo de trata-
mento, com vistas ao melhor rendimento da opera-
¢do.

Costuma-se aplicar a cera junto com um
fungicida. Resultados de pesquisas demonstraram,
entretanto, que essa pratica nio promoveu o controle
das doengas causadas por fungos. Foram usadas, por
exemplo, combinagdes de cera Primafresh e Britex
com fungicida Dowicide A (ortofenilfenato de sodio),
o thiobendazole (TBZ). Nio foram obtidos resulta-
dos que justificassem sua aplicagdo juntamente com
a cera.

Todavia, quando a fruta é tratada primeiro
com um fungicida e depois da secagem se aplicauma
emulsdo cerosa por aspersao, ¢ possivel prolongar
em 50 a 100% o periodo de sua conservagido, em
comparagdo com as frutas ndo tratadas nem encera-
das, sem que sua qualidade se altere.

Filmes de polietileno também foram usados
no mamaio com o objetivo de conservar a sua quali-
dade.

As frutas colocadas em sacos de polietileno
(com e sem perfuragdo) com espessurade 100 e 125u
apresentaram uma perda de peso muito pequena. Nos
sacos sem perfuragdo, entretanto, houve crescimento
de fungos saprofitas e reducdo do aroma, ao qual se
atribui a manuteng¢do do baixo teor de sélidos sol-
veis. Ja as frutas colocadas em sacos perfurados nao
apresentaram tendéncia ao desenvolvimento de fun-
gos, e seu aroma se acentuou. A perda de peso destas
frutas foi trés vezes maior do que a das frutas em
sacos sem perfurac¢do e trés e meia vezes menor do
que a das frutas ndo envolvidas em filme plastico,
mantidas todas no mesmo ambiente, isto é, no mes-
mo nivel de temperatura e umidade relativa do ar e
conservadas pelo mesmo periodo.

Indmeros trabalhos foram realizados com o
fim de encontrar um filme pléstico dotado das quali-
dades ideais para proteger e conservar melhor o
mamao.
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Nos altimos anos conseguiu-se chegar ao fil-
mes poliolefinico, largamente empregado no Havai,
com o qual os mamdes sdo envolvidos individual-
mente, formando uma espécie de pelicula protetora.
Dada a aderéncia do filme a fruta, que impede a
formacdo de bolsas de ar, e por se tratar de uma
peliculadelgada (15m)e microporosa, restringe-se a
quantidade de oxigénio do ar absorvido pela fruta,
cuja respiragdo muito lenta retarda o processo de
matura¢do, sem entretanto gerar condigdes
anaerdbicas e sem provocar a perda de umidade do
produto através da transpiragéo.

AMADURECIMENTO

O mamao ¢ uma fruta climatérica que apresen-
ta uma atividade metabolica normal no periodo pos-
-colheita, durante o qual ocorrem transformagdes
quimicas, ajustadas por sua atividade respiratoria,
com crescente consumo de oxigénio e a conseqiiente
liberagdo de gas carbonico. A respiragdo descreve
uma curva, que na primeira fase, o pré-climatérico,
libera pequena quantidade de CO,; em seguida, com
o aumento progressivo do CO, liberado, descreve a
curva climatérica propriamente dita, até atingir o seu
ponto maximo, no qual as transforma¢des quimicas
ebioquimicas da frutase completam, paraem seguida
iniciar-se a senescéncia, isto €, a decomposigao.
Nesta fase a taxa de respiragdo se reduz, com liberagao
cada vez menor de CO,, até a completa degradagdo
ou apodrecimento do produto.

O processo descritivo somente ocorre quando
as frutas sdo colhidas fisiologicamente desenvolvi-
das e as células dos tecidos vegetais que as compdem
jaatingiram a suacompleta formagdo. Quando a fruta
é colhida muito verde, ndo tem condi¢des de desen-
volver o seu metabolismo; permanece verde e tende
a murchar totalmente.

Amadurecimento controlado

S6 apds ser submetido ao tratamento
fitossanitario pos-colheita € que o mamaodeve passar
pelo processo de amadurecimento,. pois tem-se
verificado que nas frutas maduras, os fungos presentes
se desenvolvem com muita intensidade,
comprometendo a sua qualidade.

O amadurecimento ¢ realizado em camaras
préprias, especialmente construidas para esse fim.
Também podem ser usadas por outras frutas, tais

como banana, manga, caqui, abacate, € no
desverdecimento de citros.

As camaras de amadurecimento permitem o
controle dos seguintes fatores:

- Temperatura

- Umidade relativa do ar

- Gas ativador do amadurecimento

- Ar atmosférico

- Circulagdo do ar e exaustao.

Temperatura

O controle da temperatura no amadurecimen-
to do mamao € da maior importancia, pois no decor-
rer desse processo as reagdes quimicas transfor-
madoras da suacomposi¢do liberam calor que provo-
caoaquecimento do ambiente e a conseqliente perda
de qualidade pela fruta, no tocante a sua textura e
sabor.

O mamaio pode adquirirumacoloragao amarela
intensa ap6s 24 horas, quando amadurecido a
temperatura de 28 °C. Neste caso, entretanto, a qua-
lidade da sua polpa é indesejavel. Ela permanece
amarga, visto que durante o amadurecimento ha um
aumento daatividade de enzima pectinesterase e uma
diminui¢do da atividade das enzimas celulase e
protease da por¢do da casca, enquanto a protease da
polpa apresenta um aumento de atividade nas
primeiras 24 horas para depois decrescer.

A temperatura de 22 °C permite um ama-
durecimento mais adequado. Nela todas as trans-
formagdes quimicas se processam normalmente, o
que pode ser constatado por analises partindo da
regido equatorial da fruta para as suas extremida-
des.

O amadurecimento do mamao pode ser feito
em temperatura inferior a 22 °C, porém o seu proces-
so é mais lento. A temperatura de 22 °C o amadure-
cimento se completa apos 84 a 96 horas.

Umidade relativa do ar

A umidade relativa do ar na cdmara durante o
processo de amadurecimento da fruta devera ser de
85a95%. Abaixo desses niveis podera ocorrer perda
de qualidade da fruta, cuja casca enruga e perde
brilho, e até mesmo a polpa pode ser afetada, perdendo
sua consisténcia.

A umidade relativa do ar superior a 95%
favorece o desenvolvimento de fungos que provo-
cam o apodrecimento rapido das frutas.



Cumpre ter presente que as frutas submetidas
ao amadurecimento em camara devem antes ser
tratadas com um fungicida, para evitar o desenvolvi-
mento da antracnose.

Durante o processamento de amadurecimen-
to. a umidade € injetada na camara por meio de
umidificadores colocados préximos ao teto € con-
trolados por um higréstato que regula a umidade
relativa do ar.

Gas ativador da maturacgio

Para um amadurecimento uniforme das frutas
faz-se necessaria a aplicagdo de um gas que ative
tanto as suas fun¢des metabdlicas como a agdo enzi-
mica, causando a destruigdo da clorofila e acentuan-
do cada vez mais os carotendides.

Os gases podem ser o etileno, acetileno,
propileno, propano, butano, etc. Atualmente sdo
vendidos no comércio gases apropriados para o
amadurecimento das frutas.

Estes gases sdao misturas de 94,5% de nitrogé-
nio e 5,5% de etileno. Trata-se, portanto, de uma
combinagao de gases que evita o perigo de explosao,
caso seja aplicada acima das especificagdes reco-
mendadas para o amadurecimento da fruta ou se
ocorrer algum vazamento na cimara.

A quantidade de gas a ser aplicada € de 2% do
volume da camara de amadurecimento. A primeira
aplicagdo é feita assim que as frutas sdo colocadas na
camara e a porta é fechada; a segunda é feita 12 horas
ap0s a primeira, depois de se proceder a exaustio da
camara para a retirada do excesso de CO, produzido
pela fruta durante o processo de amadurecimento; a
terceira aplicagdo ¢ feita 24 horas apds a segunda,
depois de novamente se fazer a exaustdo da cdmara.

Decorridas 84 a 96 horas de permanéncia na
cdmara completa-se o amadurecimento da fruta, que
se apresentara bem colorida, com polpa sem nenhum
sabor amargo.

Caso ndo se encontrem no mercado os gases
indicados para o amadurecimento de frutas, pode-se
utilizar o carbureto de calcio, que reagindo com a
agua produz o acetileno, um gas menos energéticodo
que o etileno em doses equivalentes. A suaaplicag@o,
entretanto, deve ser feita com muito cuidado e nunca
exceder a dosagem recomendada, pois do contrario
havera risco de explosao.

Para a concentragéo de 0,1% de acetileno em
volume, que é a quantidade recomendada por
aplicagdo, sdo necessarios 2,66g de carbureto de

calcio por metro cbico € um volume em dobro de
agua. A concentragdo de acetileno superior a essa
dosagem pode causar danos as frutas.

Aaplicagdode acetileno, talcomo ados outros
gases mencionados, também ¢ feita em trés vezes,
devendo-se proceder a exaustdo da cimara antes de
cada aplicag@o.

Ar atmosférico

O ar na camara de amadurecimento deve ser
mantido com omaior nivel possivel de oxigénio, para
oamadurecimento normal das frutas. Sea quantidade
de oxigénio do ar for reduzida, ou se for minima,
havera o retardamento da maturagio da fruta, o que,
conseqiientemente, prejudicard a sua qualidade. A
casca ndo adquirira a cor caracteristica da fruta
madura, permanecendo meio esverdeada.

Durante o processo de amadurecimento ha
uma elevagdo do gas carbénico e uma redugio de
oxigénio. A quantidade de gas carbonico superior a
3% do volume da cimara ¢ prejudicial a fruta. Deve-
-se, de preferéncia, manter o teor de gas carbonico
abaixo de 1%, o que vai requerer a exaustio da
camara.

Circulacio do ar e exaustao

A circulagdo do ar na cimara tem duas finali-
dades principais, a saber:

- Manter a distribuigdo homogénea do ar e do
gas ativador por toda a cadmara, bem como a
temperatura.

- Evitara formag&o de camada de vapor d’agua
ou de filme microscopico de agua na superficie das
frutas. Esta camada impede tanto a saida do CO,
como a entrada do gas ativador, fungdes
indispensaveis ao amadurecimento das frutas.

A exaustdo, que esta relacionada com a
circulagdo do ar, tem entretanto uma fun¢do bem
distinta, qual seja a de remover todos os gases
supérfluos, como o CO,, os componentes volateis,
etc., antes que estes retardem a coloragdo ou a
maturagdo da fruta e favoregcam sua podridio.

A exaustdo deve ser feita 12 horas apds a
primeira aplicagdo do gas e depois a cada 24 horas.
Para isso a porta e a janela de exaustdo da cdmara s@o
abertas e acionados os ventiladores do for¢ador de ar
em conjunto com o exaustor instalado na janela, de
modo a permitir que o ar circule em corrente conti-
nua.




Amadurecimento com Ethrel

O acido 2-cloroetilfosfénico, comercialmente
conhecido como Ethrel, Ethephon ou CEPA, tem
sido pouco utilizado no amadurecimento do mamao.

Seuusolimitado deve-se ao fatode que se trata
de um produto de rapida degradagdo, que perde o seu
efeito quando guardado em recipiente e local
inadequados. Também a viabilidade econdémica da
sua aplicacgdo ¢ levada em consideragdo.

No processo de amadurecimento com Ethrel,
ndo ha necessidade de uma cimara especifica; basta
um localem que atemperatura se mantenha constante
B o 08

O mamao é imergido em um tanque contendo
I ¢ de Ethrel diluido em 100 ¢ de dgua e mais o
espalhante adesivo, na proporg¢io de 0,3%. A imer-
sdo € feita durante dois minutos; a seguir as frutas sdo
retiradas e colocadas em uma sala.

Concentragdes de Ethrel acima de 10m¢é// de
agua podem ser usadas sem causar qualquer dano.
Elas somente antecipam por algumas horas o
amadurecimento, quando comparadas com a de
10ml/¢é de agua. Concentra¢des inferiores a esta
causam desuniformidade no amadurecimentoda fru-
ta, o que é prejudicial.

As frutas amadurecidas com Ethrel tém apre-
sentado coloracio e qualidades organolépticas me-
lhores do que as ndo tratadas, pois sua aplicagdo
produz o mesmo efeito do etileno: o acido se degrada
no interior dos tecidos vegetais e libera o etileno.

CONSERVACAO DO MAMAO

Pré-resfriamento

O mamao, como todas as frutas tropicais, €
altamente sensivel as temperaturas baixas. Por isso
a reducdo da sua temperatura ndo deve ser brusca,
mas sim feita gradativamente, para ndo causar alte-
ragdes fisiolégicas no fruto, sobretudo na sua cas-
ca.

A redugdodatemperaturaé efetuadaem cima-
ra normal de refrigerag@o. O tempo necessario para
atingir a temperatura ideal de conservagdo de 10 a
12°C vaidepender da quantidade de mamdes a serem
pré-resfriados, da temperaturade entrada do produto,
do tipo de embalagem e do modo como as caixas
contendo o produto foram empilhadas. O tempo de
pré-resfriamento necessario para que a temperatura
de 12 °C seja atingida é estimado entre 10 e 14 horas.

ApOs passarem pelo tratamento térmico os
mamades devem receber uma ventilagdo forcada
(350m*/minuto de ar) na prépria linha de preparo ¢
acondicionamento das frutas, para que sua tempera-
tura logo se iguale a do ambiente. evitando-se a
acelera¢do do amadurecimento.

Nao se recomenda que as frutas saidas do
tratamento térmico sejam imediatamente colocadas
em agua fria, tiinel ou cimara de refrigeragio. dado
o risco de que sofram choque térmico cujos danos se
tornam visiveis quando elas amadurecem.

Quando se utiliza agua para o resfriamento.
estadeve serclorada (100m¢/¢ de agua) e a tempera-
tura devera estar em torno de 20 °C.

Refrigeragio

Na qualidade de fruta tropical extremamente
sensivel ao frio, 0 mamio nio tolera temperaturas
muito baixas. Por conseguinte, ndo é possivel retardar
o seu amadurecimento por muito tempo.

Os danos mais brandos causados pelo frio
(chilling) podem ocorrer (ou ndo) cinco a sete dias
apds o armazenamento ou transporte do mamaio a
temperaturade 8 a 10 °C.

Também podem ocorrer apds duas a trés
semanas, quando a estocagem € feita a 10 °C. Os
danos mais graves sdo constatados quando o mamao
é armazenado a 5 °C durante 7 a 15 dias.

Os sintomas de danos brandos produzidos
pelo frio sdo o retardamento ¢ a desuniformidade na
maturacdo do mamaio, com o aumento da sua
susceptibilidade a fungos que comumente ndo o
atacam. Ja os danos graves em conseqiiéncia do frio
intensificam o retardamento do amadurecimento e
resultam na coloragdo manchada do fruto. Quando
esteécolhidoem determinada épocadoano. apresenta
defeitos semelhantes ao da escaldadura. Finalmente.
pode ocorrer a estagnacdo total do amadurecimento.
em que ndo ha produgio de sabor ¢ aroma, perdendo
o fruto a capacidade de hidrolisar a sacarose e
tornando-se extremamente susceptivel ao
apodrecimento por fungos.

Quando a umidade relativa do ar esta baixa
pode ocorrer pigmentagao.

Dependendo do tempo de exposigio da frutaa
baixa temperatura, nesta fase em geral ndo se consta-
ta nenhuma alteragdo nas suas caracleristicas exter-
nas ou internas.

Os efeitos sé surgirao quando a fruta atingir a
temperatura ambiente, de dois a trés dias depois.
dependendo do local em que ela se encontre quando



os sinais dos danos causados pelo frio comegarem a
aparecer.

Frutas armazenadas maduras em niveis baixos
de temperatura (4 °C a 8 °C) apresentavam, 11 dias
depois. as mesmas qualidades que possuiam quando
foram colocadas no frigorifico. Todavia, ao atingirem
a temperatura ambiente, houve, da parte das frutas,
rapida perda de textura e vulnerabilidade ao
desenvolvimento de fungos.

A temperatura que inibe a respiragdo e,
conseqiientemente o metabolismo do mamio, situa-
se abaixode 8 °C. em nivel portanto que afeta a fruta.

Quando forem retiradas do frigorifico, as frutas
ndodevem ser imediatamente expostas a temperatura
ambiente. Deve-se antes fazer a sua adaptagdo a
temperatura mais elevada mantendo-se durante 12
horas ou mais na antecamara, cujatemperaturadevera
estarentre | 5°C e 18 °C, a fim de evitar que se forme
condensagdo nas frutas que possa umedecer a
embalagem e criar condigdes locais para o
desenvolvimento de fungos.

O mamao perde muita umidade no periodo de
armazenagem quando ndo esta revestido por cera ou
filme plastico.

Quando superior a 5%, essa perda causa o
enrugamento da casca, dando um mau aspecto a
fruta. Ela sera tanto maior quanto mais longo for o
periodo de armazenagem, e quanto mais alta ¢ a
temperatura mais alta € a temperatura de estocagem

e mais baixa a umidade relativa do ar no frigorifico
(Tabela 1).

Conservacido em atmosfera controlada

Como a temperatura de armazenagem mais
adequada a conservagdo do mamaio (10 °C) ndo
paralisa sua atividade metabolica, prosseguindo pois
o processo de amadurecimento, recorreu-se ao méto-
do da conservagdo em atmosfera controlada, que
consiste basicamente em baixar o teor de oxigénio e
aumentar o do dioxido de carbono da cdmara.

Este processodiminui oritmo derespiragdo da
fruta e, conseqiientemente, a velocidade de
amadurecimento.

A redugdo do O, e o aumento do CO, no
ambiente em que se encontram as frutas tém,
entretanto, um limite minimo e méaximo que deve ser
obedecido, para que ndo sejam causados danos
fisiolégicos ou respiratérios ao produto.

Os resultados obtidos com o controle atmosfé-
rico aplicado a0 mam#o néo tém sido satisfatorios.
De um modo geral, conseguiu-se apenas estender o
periodo de armazenagem por mais dois dias, em
comparagio com arefrigeragdo convencional (Tabe-
la 2).

Os estudos sobre a modificagdo da atmosfera
no sentido de melhorar a preservagdo do mamaio
prosseguem, tendo em vista a consecugdo de resulta-

TABELA 1. Efeito de diferentes niveis de temperatura e de umidade relativa do ar na percentagem da perda de

peso do mamao.

Dias Frutas sem revestimento Frutas com cera Stafresh
UR 65% UR 85% UR 92% UR 92%
10°C 15°C 25°C 10 °C 10°C
2 - - 1,3 0,2 0
4 1,1 44 1,6 0,5 0,11
8 2.1 8,5 3,6 1,2 0,25
12 8.0 220 - 2,2 0,49
16 453 77.1 - 34 0,77
TABELA 2. Armazenamento do mamo com controle atmosférico.
Estadio de Temperatura -UR % 0,% CO,% Tempo de armazenamento
amadurecimento ju & Dias
Inicio do amarelecimento 13 90 1 5 21
10% amarelo 13 90 1,0 0 6
10% amarelo 13 90 1,5 0 12
25% amarelo 15 90 2-4 0 6
25% amarelo 15 90 2-4 0 12
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dos satisfatérios que permitam a manutengdo da
qualidade da fruta por um periodo relativamente
longo.

Inclui-se entre esses estudos o do processo
hipobarico, o qual consiste na redugdo do ar da
cimara até que a pressdo atmosférica de 20mmHg
sejaatingida, a0 mesmo tempo que se vai introduzin-
do umidade para evitar o ressecamento das frutas.
Essaretirada do ar faz com que as frutas permanegam
numa fase latente e retardem o amadurecimento.

Conservagio por irradiagao

A irradiagdo gamatem demonstradoumacerta
eficacia na conservagdo do maméo, quando aplicada
em doses corretas e no estadio de amadurecimento
adequado para reduzir o metabolismo da fruta. A
desaceleragdo darespiragdo so se processa, entretanto,
quando a fruta irradiada € colocada sob refrigeragao.

Doses de 0,25 a 0,45kGy ndo tém reduzido a
taxa respiratoria das frutas, mesmo estando estas
verdes e sob refrigeragdo. Com as doses de 0,50 a
0,80kGy obtém-se resultados satisfatérios, que per-
mitem prolongar a conservagdo do mamao por uma
semana, em comparag¢io com a refrigeragdo conven-
cional. Com essas dosagens consegue-se ndo so
manter a sua textura, sem que ocorra perda do aroma
e sabor, como obter frutas de coloragdo uniforme
quando amadurecidas.

Se o mamao estiver com 25% da sua superficie
amarela, essas dosagens ndo agirdo sobre a sua
respirag@o.

Observou-se que a redugio da respirag@o de
frutas tratadas com 1,0kGy nao foi maior que a das
submetidas a 0,75kGy.

Doses de 2,0kGy ou mais produzem um
aumento progressivo de escaldadura, acompanhado
de outros efeitos danosos, alterando-se a colorag3o,
sabor, aroma e textura das frutas.

Cumpre notar, entretanto, que a tolerancia do
mamdo a irradiagio varia de acordo com a cultivare
olocal de produgio. As frutas do Havaie de Formosa,
por exemplo, com um quarto de amadurecimento
toleram até 1,0kGy, e as da Venezuela, 1,0 a 1,5kGy.

O tratamento do mam&o que combina agua
quente e irradiagdo permite controlar melhor as do-
encas pos-colheita. Neste caso a dosagem aplicada
deve ser de 0,50 a 0,75kGy. As frutas tratadas com
agua quente (49 °C por 20 minutos) e imediatamente
irradiadas com 1,0kGy evidenciaram maior
vulnerabilidade as escaldaduras superficiais do que
as que sO recebem a irradiacio.

Os tratamentos combinados de altatemperatu-
ra e curto tempo (HTST), nos quais se expde a fruta
a 60 °C durante 20 segundos e em seguida aplica-se
a irradiagdo, tém permitido um melhor controle de
fungos e reduzido o seu desenvolvimento, quando
comparados com o sistema convencional de trata-
mento com agua quente (49 °C por 20 minutos).

Em todos esses tratamentos combinados,
entretanto, o intervalo entre eles demonstrou tei
grande influénciano controle sanitario. Constatou-se
que o efeito sinergistico da combinagio agua quente-
-irradiagdo foi maior quando o intervalo ndo excedeu
a mais de uma hora. O efeito dos tratamentos vai
enfraquecendo a medida que aumenta o intervalo
entre eles. Ainda assim esse método € mais eficiente
do que o tratamento isolado com agua quente ou por
irradiagio.

SISTEMA INTEGRADO DE MANUSEIO
POS-COLHEITA

As jnstalagdes de um galpao destinado a em-
balagem de mangas podem ser utilizadas para o
mamao. Nelas sdorealizadas operagdes idénticas nos
diversos tratamentos a que a fruta € submetida para
fins de exportagdo. Com exce¢do de um outro
equipamento, podemos utilizar a linha de preparo do
mamdo para outras frutas que requeiram tratamento
fitossanitario, sele¢do, secagem, aplicagdo de
revestimento, protetor, polimento, classificagdo e
acondicionamento.

Havendo necessidade de amareducimento,
pode-se utilizar a mesma camara e aplicar a mesma
quantidade de gas ativador, bem como realizar as
demais operagdes comuns a0 mam3o e a manga, as
quais nio diferem entre si.

Quando se trata, porém, do transporte a longa
distincia,com varios dias de duragdo, ou de armazenar
frutas e hortaligas de espécies diferentes, é preciso
verificar a sua compatibilidade.

Os produtos hortifruticolas, de um modo geral,
tém um comportamento fisioldgicodiferenciado entre
si. Porisso seu procedimento no amadurecimento, na
conservagdo e na estabilidade de suas qualidades
intrinsecas muitas vezes ndo ¢ o mesmo. Ele se altera
em fungdo dos fatores ambientais - ou dos seus
efeitos adversos - a que os produtos sdo expostos.

Produtos compativeis sdo aqueles que podem
ser colocados no mesmo compartimento e nas mes-
mas condi¢des ambientais sem que um produto pre-
judique o comportamento fisioldgico de outro.



E comum pretender-se transportar o mamao
junto com outros produtos, a fim de aproveitar a
disponibilidade de espago no veiculo transportador
ou formar lotes de varias frutas e legumes, para o
atendimento de um mercado especifico ou mesmo
para o envio de amostras destinadas a pesquisa de
mercado. Este processo, denominado “carga mista”,
pode ser muito interessante sob o aspecto econémico.
Dopontode vistatécnico, entretanto, € preciso cautela
em relagdo aos produtos a serem transportados € a
duragdo da viagem.

No que respeita as exigéncias de temperatura,
umidade relativa do ar,composig¢do doar atmosférico
e compostos volateis , podemos dizer que 0 mamao
¢ compativel com os seguintes produtos: abacaxi,
anonas (cherimoia), “grapefruit” (toranja), manga,
abobora, batata doce, berinjela, gengibre, inhame e
tomate (verde, porém fisiologicamente desenvolvido).

MOLESTIAS DE POS-COLHEITA

O mamao ¢ uma fruta que se caracteriza por
umasérie de moléstias ou podriddes que surgem apods
asua colheita, devida a sua pouca consisténcia e por
ser desprovido de uma casca com maior resisténcia,
que impede a penetragao de fungos e bactérias.

Portanto, podemos considerar que no mamao
temos: as podriddes superficiais das frutas, podri-
does pedunculares e as infestagdes internas da fruta.

Existem, no entanto, dois tipos de moléstias
superficiais, sendo que, na primeira estdo incluidos
os fungos que infestam as frutas ainda verdes,
desprovido de qualquer sintoma, portanto, intactas,
que ainda estdo atados a planta. Estes fungos sdo:
antracnose, mancha chocolate, cercosporiose e
phytophtora. Na segunda,compreende os fungos que
infestam a fruta, por intermédio de ferimentos,
ocorridos antes ou durante a colheita. Inclui-se entre
estes, os patogenos frageis, tais como: Mycosphae-
rella, Phomopsis, Alternaria, Stemphylium, Fusarium
e Guignardia.

Podriddes superficiais das frutas

Antracnose

Estadoengacausada pelo fungo Colletotrichum
gloeosporioides (Penz) Sacc., € uma das mais sérias
do mamio e n3o sé ataca as frutas como também
causa danos ao peciolo das folhas, que comegam a
amarelecer.

Os esporos se fixam na fruta, ainda no pomar,
e quando ela inicia o seu amadurecimento, isto é,
quando entra na sua fase climatérica, inicia-se tam-
bém o seu desenvolvimento. O fungo pode penetrar
na superficie da fruta diretamente como uma cunha
infectada. Uma enzima extracelular cutinolitica é
produzida, possibilitando o patégeno de entrar em
frutos verdes sem ferimentos.

A infec¢do pode ser inibida por um soro
imunizante da cutinase e por alguns inibidores da
cutinase organofosforase.

Quando a fruta inicia o seu amadurecimento
sdo exudadas gotas de latex na superficie da fruta e
aparecem pequenas manchas aquosas. Quando a
infec¢do aumenta, forma-se um circulo com depres-
sdotranslucida e bordas levemente marrons. O fungo
produz massas de esporos levemente alaranjados ou
com pintas no centro da les3o.

Ostecidos internos da area infectada é consis-
tente com descoloragdo cinza esbranquigada, que
mais tarde se torna marrom.

Uma camada de forma calosa de células do
parénquima, permite que a area infectada se despren-
da livremente da superficie da fruta como um tam-
pao.

Analisando-se o desenvolvimento da antrac-
nose quanto a temperatura, pode-se observar que ela
tem muita influéncia no seu crescimento, em que a
30 °C ocorre o seu melhor crescimento, esporulagao
e germinagdo dos esporos.

O desenvolvimento da antracnose ainda esta
sujeito ao fator de umidade relativa do ar de sua
pressdo. Se reduzirmos a umidade do ambiente em
que se encontra a fruta em torno de 50%, o seu
crescimento sera retardado ou mesmo para o seu
desenvolvimento. Porém, esta baixa umidade fara
com que a qualidade da fruta seja prejudicada devido
a perda de peso.

O mesmo ocorre com a pressdo atmosférica,
que reduzindo-a, teremos uma paraliza¢io no desen-
volvimento do crescimento dos micélios (Tabela 3).

TABELA 3. Efeito da pressdo atmosférica e da tempe-
ratura no crecimento dos micélios e na
esporulagdo do Colletotrichum gloeospo-
rioides em 10% de agar de suco vegetal
ap6s 18 dias de incubagio.

Pressdo Tempe- Raio da Cultura com
(mmHg) ratura Colbnia €sporos
(°C) (cm) (%)
15 10 04 0
760 10 1,3 100
760 24 8,0 100
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Mancha chocolate

Esta doenga é causada por uma raga diferen-
ciada fisiologicamente do Colletotrichum gloeos-
porioides. Os primeiros sintomas desta doenga se
caracterizam por pequenas manchas superficiais, com
lesdes avermelhado marrom. Nas frutas maduras
pode manter-se superficialmente ou expandir-se,
aprofundando na polpa e dando a formagao aquosa
das suas bordas. E o que ocorre durante o transporte
e 0 armazenamento das frutas, na qual a doenga se
torna mais grave.

Em um simples isolamento do fungo, pode-se
obter os dois sintomas tipicos, embora poucos sdo
conhecidos, apenas pelo fato de causar as lesdes
superficiais, enquanto os outros procuram penetrar
no parénquima da fruta.

Podridao seca

E causada pela Mycosphaerella sp, que no seu
estagio imperfeito foi provisoriamente chamado de
Ascochytacaricae Pat. e deste para Ascochytacaricae-
papayae (Tarr). Entretanto, o fungo mais tarde foi
denominado de Phoma caricae-papayae (Tarr)
Punith. Ambos ascosporos e conidios sao capazes de
infestar ferimentos superficiais de frutas. Porém,
incapazes de penetrar a cuticula enzimatica, de
maneira que se associa a danos mecanicos.

Os primeiros sintomas se caracterizam por
pequenas rugas na superficie da frutacom lesdes que
mais tarde se tornam marrons, com bordas
translucidas. Umacamada de tecido podera se formar,
quase no local da infecgdo, separando o tecido escuro
do parénquima da porgdo da epiderme da fruta. O
aparecimento de um micélio esponjoso cinzento ¢
caracteristico em lesdes envelhecidas.

Em algumas regides tropicais, notadamente
naindiaeno Brasil, sdo comuns as lesdes superficiais.
No havai o patégeno usualmente causa a podriddo
peduncular.

Podridao aquosa

Esta podridio ndo € tdo freqiiente no mamao,
mas quando ocorre, causa enormes danos. As lesdes
sdo produzidas pela Phomopsis sp, que amolece a
area infectada tornando-a translucida e no centro,
podem-se formar picnidios pretos.

Odesenvolvimento da deterioragdo se proces-
sa rapidamente da superficie para o interior da fruta

e aregido infectada se destaca facilmente do resto da
fruta. Este fungo € freqiientemente associado ao
podriddo terminal do caule.

Mancha da fruta causada por Alternaria

Esta doenga, cujo agente causal é a Altendria
alternata (Fr.) Keissler se caracteriza por produzir
lesGes circulares a ovais, negras, que sdo cobertas de
uma massa de esporos pretos.

As vezes, sdo cobertos com um micélio bran-
co.

As lesdes sdo normalmente restritas a superfi-
cie das frutas e ndo causam danos aos tecidos do
parénquima.

O desenvolvimento da doenga tem sido cons-
tatado mais nas frutas transportadas sob refrigeragao
e raramente crescem nas nao refrigeradas.

Mancha da fruta causada por Stemphylium

Esta doenga também tem-se caracterizado por
aparecer nas frutas durante o transporte ou o
armazenamento a frio em torno de 10 °C. As frutas
sdo infestadas nos pomares, mas apenas uma pequena
quantidade ou seja menos de 10% apresentam os
sintomas.

O tratamento da fruta com agua quente, quan-
do mal feita, pode agravar os sintomas desta doenga.

Ela causa primeiramente uma lesdo pequena,
redonda, de cor marrom escura, que com o tempo vai
se ampliando e apresenta bordas vermelho-marrom a
purpura. Uma massa densa de esporos verde-escura
cobre a lesdo e no seu centro forma um micélio
branco-acinzentado. O patégeno, Stemphylium
lycopersici Yamamoto (= S. floridanum Hannon &
Weber)é principalmente um patégeno de ferimentos,
sendo uma doenga mais grave em comparagio a
Alternaria.

Podridao por Fusarium

As lesdes se desenvolvem na superficie da
fruta sendo inicialmente pequenas e secas, posterior-
mente forma-se umamanta de micélios branca muito
compacta.

O patégeno foi identificado como Fusarium
solani sensu Snyd & Hans. A doenga ocorre espora-
dicamente em frutas, sendo que nas frutas verdes é
dificil detectar, manifestando-se somente quando



comega a amadurecer. A doenga progride quando a
temperatura se eleva.

Manchas por Guignardia

Lesdes que ocorrem na superficie da fruta,
apresentando depressdo de cor esverdeada escura,
causada pela Guignardia sp. Este fungo é pouco
conhecido em mamao.

Esta doenga era freqiiente quando o mamao
passava pelo pré-resfriamento em &4gua quente a
42 °C por 40 minutos, no tratamento da desinfesta-
¢d0 da mosca das frutas. Porém, quando o tempo de
tratamento erareduzido para30 minutos a insisténcia
da doenga diminuia.

Podriddes pedunculares

Estas podriddes surgem ap6s a colheita, quan-
do os fungos se desenvolvem no local do corte do
pedinculo, ou nas rachaduras, ou mesmo nos
ferimentos que ocorrem durante a colheita.

Primeiramente se atribuia estas podriddes
somente ao Ascochyta sp. Posteriormente, foram
incluidos outros gé€neros como Botryodiplodia,
Phomopsis e ocasionalmente Fusarium, que foram
identificados nos tecidos doentes. Atualmente, co-
nhecemos que outros fungos podem ser incluidos
como: A. alternata, S. lycopersici, C. gloeasporioides
e Mycosphaerella sp., que também podem causar a
podridado da insergao do pediinculo, quando inoculado
separadamente, ou em varias combinagdes.

Podemos considerar as podriddes pedunculares
mais comuns, as seguintes abaixo descritas:

A podridédo causada por Mycosphaerellasp. se
caracteriza por apresentar uma area translucida ao
redor do pedinculo. No estadio inicial somente uma
leve cormarrom do pedinculo identificacomo sendo
o tecido vascular atacado pelas hifas do fungo. No
estadio mais adiantado, as bordas permanecem
translicidas e o tecido infectado torna-se enrugado,
seco e de cor preta. No estadio avangado na insergdo
do pediinculo se forma um micélio branco.

A podriddao causada pela Botryodiplodia
theobromae Pat. da a formagdo de uma ampla borda
de tecido umidecido e uma superficie aspera, causa-
daem uma parte irregular pela erupgdo dos picnidios.
A area infectada € aos poucos desprovida do tecido
do parénquima que posteriormente € preenchido
pelos micélios. Em um corte longitudinal da fruta, o

tecido vascular infectado tem umadescoloragio azul-
-escura, que se assemelha a infec¢do causada pela
Mpycosphaerella. Em oposigdo a contaminagio cau-
sadapelasS. [ycopersicique se caracteriza pela desco-
loragdo marrom avermelhada do tecido do parénquima
e a borda dos tecidos doentes e sadios sdao vermelho
purpura brilhante.

A infecgdo causada pelo Phomopsis sp. causa
enrugamento € depois torna-se translicido de cor
levemente verde amarelada.

Uma faixa de tecido umidecido avanga muito
rapidamente da parte infectada para o interior da
fruta, atingindo a sua cavidade. A parte infectada
pode ser despreendida da fruta com muita facilidade.
Na sua superficie formam-se os picnidios nas
contaminagdes muito adiantadas.

O Rhizopus stolonifer (Ehr. ex Fr.) € um dos
patégenos mais destrutiveis. Penetra nos ferimentos
erapidamente apodrece inteiramente a fruta, deixando
intacta somente a cuticula fechada.

Quando o fungo rompe a cuticula, a fruta é
coberta por uma massa de micélios salientes cinzas
com esporangios macroscopicos pretos. Em contras-
te com outros patégenos o R. stonifer € capaz de se
espalharrapidamente em outras frutas de uma mesma
caixa, apodrecendo todas elas em alguns dias. No
entanto, com os cuidados sanitarios e evitando
ferimentos nas frutas, esta doenga pode ser evitada.

Deterioragio interna da fruta

Algumas frutas podem apresentar em sua ca-
vidade, um aspecto de manchas ou semelhantes a
sujeira, que nadamais € do que uma massa de esporos
de fungo. Isto ocorre esporadicamente, quando o
tubo polinico nédo se fecha, formando-se um canal,
por onde pode penetrar fungos como Cladosporium
sp., Penicillium sp. e Fusarium spp., que se alojam na
cavidade e colonizando as camadas muscilaginosas
das sementes e esporulam. Com isto, destroem as
sementes, bem como os tecidos ao seu redor.
Externamente, ndo se observa qualquer sintoma, a
ndo ser uma desigualdade na maturag3o da fruta que
apresenta um pequeno orificio na extremidade opos-
ta ao pedunculo, fregiientemente com uma aureoéla
levemente verde.

O disturbio anatdmico é aparentemente de
origem genética e a selegdo cuidadosa de sementes é
suficiente para se contornaro problema. As sementes
devem ser coletadas somente de plantas que nio
ocorrem estes disturbios.
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Existem também duas bactérias que causam
esporadicamente tais danos nomamao. Externamen-
te ndo se constata qualquer sintoma na fruta. o qual
somente se observa quando € cortada, e se notam as
manchas parpuras, causadas pela producio de pig-
mentos da linhagem da Erwinia herbicola (Toehnis)
Dye, que é caracterizado por listras violeta a purpura
nos tecidos vasculares e nos dutos do latex, circun-
dando a cavidade das sementes. O tecido do parén-
quima torna-se translucido e mais tarde vermelho.
produzindo um odor e sabor desagradaveis.

A Enterobacter cloacae (Jordan) Hormaeche
& Edwards, ¢ uma bactéria que causa o
amarelecimento interno. A polpada frutaé translucida
com uma descoloragdo amarelo-brilhante & verde-
-limao.

A Enterobacter cloacae foi isolada de frutas
queestavam sendo submetidas ao tratamento de agua
quente e com o tubo polinico aberto.

Esta doenga € pouco conhecida devido a sua
ocorrénciaesporadicae dafaltade conhecimento dos
sintomas externos, assim como o modo de sua
infestagdo e como ela se dissemina.

CONTROLE DAS DOENCAS
Controle no campo

Muitas doengas que se desenvolvem apo0s a
colheita do mamao ja trazem os esporos dos fungos
do campo, os quais estdo em fase latente, naesperade
que a fruta adquira as condi¢des apropriadas para o
seu desenvolvimento.

Portanto, é necessario que se reduza o inoculo
no campo e se faga a protecdo das frutas, com
fungicidas que realmente tém demonstrado ser
eficiente contra tais doengas e que se aplique o
produto no periodo correto.

As primeiras aplicagdes devem ter inicio6 a 8
meses apos o plantio, quando comegam a surgir os
frutinhos, utilizando o Chlorothalonil ou mancozeb
ou oxicloreto de cobre ou zineb ou ziran ou benomyl,
quesdo intercalados. A pulverizagdoda inflorescéncia
e das frutas é feita a cada 7 a 14 dias, no periodo das
chuvas e de 14 a 30 dias no periodo da seca. E
adicionado na pulverizagdo um espalhante adesivo,
para melhorar a cobertura ¢ absor¢io do produto
principalmente quando ha uma precipitagdo anteci-
pada de 25mm ou mais, de chuva por semana.

Tomando-se todas estas precaugdes podemos
liberar a fruta dos in6culos que possam existir na sua

superficie. No entanto, as infec¢des por fungos que
ocorrem através do pedinculo, apds a colheita, torna-
-se dificil de serem controladas simplesmente com a
pulverizagdo, necessitando-se associar este tratamento
com o de pos-colheita, pela imersio em banho de
fungicida ou em 4gua quente mais o fungicida.

Controle pos-colheita

A imersao das frutas apos a colheita, em solu-
¢ao fungistatica, na temperatura ambiente, ndo tem
produzido efeito nadestruigao dos esporos dos fungos,
devidoasuaresisténciae que, mesmo permanecendo
por mais tempo imerso nao se obteve resultados
satisfatorios.

Por esta razdo, recorreu-se ao uso da agua
aquecida, naqual, atemperaturade 48 °C emergindo-
-se as frutas por 20 minutos, consegue-se controlar os
microrganismos patégenos, € que com a adi¢io de
um fungicidatem-seagarantiadacompleta eficiéncia
do tratamento.

Inimeros fungicidas tém sido testados neste
tratamento de pos-colheita, mas os que atuaram
melhor foram: o benomy! 1g/¢; o tiofanato metilico
Ig/? € o thiabendazol 4-8g/¢. Para melhor aderéncia
do fungicida ao fruto recomenda-se o uso de um
espalhante adesivo na proporgio de 0,2 a 0,4% do
volume de dgua.

O tratamento das frutas somente em agua
aquecidandotem demonstrado eficiénciano controle
do desenvolvimento dos fungos. Este tratamento
com agua quente € considerado por muitos, como
muito longo, principalmente quando se tem grande
quantidade de frutas. Mediante este fato, procurou-se
tratar por um periodo mais curto, de 3 minutos, na
dgua a 54 °C. No entanto, ha a necessidade de se ter
muito cuidado para que a temperatura n3o se exceda
e também com relagdo ao tempo, caso contrario, tem
ocorridodanossérios as frutas, inibindo o seu processo
deamadurecimento normal, ou causando escaldaduras
e mesmo predispondo a fruta a outras doengas.

Quando o tratamento com agua aquecida é
corretamente realizado com relag3o a temperatura e
0 tempo, consegue-se retardar a maturagio do ma-
mao.

Para se evitar a reinfestagio de doengas, par-
ticularmente se referiu ao Rhyzopus, recomenda-se
desinfestar o local de manuseio das frutas, assim
como o tanque de agua, as mesas ou esteiras
selecionadoras e classificadoras e mesmo as caixas
transportadoras com solugdo quaternaria composta
ou com hipocloreto de calcio.



O cloro é utilizado na proporgdo de 70 a
100ppm com pH de 6,0 a 7,5, € o suficiente para
destruir os organismos patdgenos.

De acordo com o Regulamento Federal de
Quarentena dos Estados Unidos, 0 mamao tera de ser
desinfestado da mosca das frutas para permitir a sua
entrada no pais. Isto € feito atualmente, na qual, no
prazo de menos de 18 horas ap6s a colheita, as frutas
sdo imersas em agua aquecidaa 42 °C por 30 minutos

USO DE DEFENSIVOS

A utilizagdo dos defensivos agricolas ou
agrotoxicos € indiscutivel, como meio ndo s6 de
proteger as culturas de expressdo econdmica, frente
as pragas, doengas e ervas daninhas principalmente,
como de obter maiores e melhores produgdes. Nesse
sentido, o defensivo agricola ou agrotoxico para ser
comercializado e utilizado deve ser submetido aos
orgdos competentes, nos quais sera registrado, aten-
dendo a legislagdo brasileira em vigor.

A Lei Federal n°®7.802de 11 de julhode 1989,
em vigor, dispde, inter alia, sobre produgéo, embala-
gem, rotu Iagem,- transporte, armazenamento,
comercializagdo, utilizagdo, destino final dos resi-
duos e embalagens, registro, classificagdo, controle,
inspegao e fiscalizagdo de agrotoxicos, de seus com-
ponentes e afins, e da outras providéncias.

O Decreton®98.816,de 11 de janeiro de 1990,
veio regulamentar a Lei n° 7.802.

E dada aos Estados e ao Distrito Federal com-
peténcia para legislar sobre o uso, produgao, consu-
mo, comércio e armazenamento dos agrotéxicos, de
seus componentes e afins, bem como para fiscalizar
seu uso, consumo, comércio, armazenamento e trans-
porte interno.

Aos municipios cabe legislar supletivamente
sobre o uso e 0 armazenamento dos agrotdxicos, de
seus componentes e afins.

O MAARA (Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria) avalia o pro-
duto quanto a agdo biolégica; o IBAMA (Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e Recursos Naturais
Renovaveis) da SECRETARIA DO MEIO AMBI-
ENTE avalia o produto quanto a compatibilidade do
seu uso com a preservagdo do meio ambiente; o
MINISTERIO DA SAUDE avalia o produto sob o

easeguir a48 °C por 20 minutos. Esta dupla imersio
permite destruir as larvas e os ovos das moscas, além
de dar um excelente controle nas doengas de pos-
-colheita.

Pode-se também efetuar um tratamento com-
binado, na qual se imerge a fruta em agua simples-
mente aquecida e logo a seguir, por aspersio, aplica-
-se um fungicida misturado a uma emulsao de cera,
que dara maior protegdo a fruta.

MARCELO MATALO

aspecto toxicoldégico, visando a permitir sua
comercializagdo e uso de forma adequada para néo
causar danos a saude do trabalhador e ndo deixar
residuos perigosos sobre os alimentos.

A vendadedefensivos agricolas ou agrotoxicos
e afins aos usuarios finais s6 podera ser feita median-
te receituario proprio (Receitudario Agrondmico),
prescrito por profissional legalmente habilitado, sal-
VO nos casos excepcionais que forem previstos na
regulamentagdo da lei.

Cabe ao profissional habilitado prescrever a
receita e orientar o usuario na aquisi¢do e no uso
correto do defensivo agricola ou agrotoxico, com
vistas a uma colheita com a qualidade desejavel sob
todos os aspectos.

O manejo seguro, que evita a possibilidade de
acidentes causados por defensivos agricolas ou
agrotoxicos, depende principalmente do aplicador
do produto. E necessario e importante usar o EPI
(Equipamento de Prote¢do Individual) conforme as
instrugdes constantes dos rotulos/bulas dos produtos,
bem como o quadro que se segue, o qual da ao
profissional habilitado a op¢ao de escolha do produto
que melhor atenda & necessidade de prescrigdo do
receituario agronomico e prepare o aplicador para o
manejo e uso seguro do produto, gragas principal-
mente ao tipo de formulagdo, classe toxicologica,
grupo quimico, forma de aplicagéo, etc.

O produto final proveniente da colheita, obje-
to deste manual, € de vital importdncia para a expor-
ta¢do, principalmente quando se trata da Tolerancia
Maixima Permitida. Esta é dada em ppm (partes por
milhdo) ou mg/kg(miligramas por quilo), e o periodo
de caréncia em dias, que cumpre observar com a boa
pratica agricola, para ndo permitir que sejam ultra-
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passados.

A prescrigdo do receituario agronémico, a
orientagdo, o acompanhamento e a utilizagdo do
defensivo agricola ou agrotoxico sdo da maior im-
portancia no sentido de serem eficazes e de ndo
causarem a formagao de residuos que oferegam ris-
cos para os consumidores de alimentos tanto brasilei-
ros como dos paises importadores.

GLOSSARIO

Nome Técnico - € 0 nome comum do ingrediente
ativo de defensivo agricola ou agrotoxico.

Nome Comercial - ¢ 0 nome do produto encontrado
no comércio.

Formulagiio - sdo os diferentes tipos de preparo do
produto encontrado no comércio, de acordo com a
aplicagdo.

| - intervalo de seguran¢a nio determinado,
por referir-se a tratamento de sementes e do solo
durante o plantio.

2 - intervalo de segurang¢a nio determinado,
devido a modalidade de emprego, plantio-direto e
quebra de dorméncia.

3 - tratamento pds-colheita.

Classe do Produto - corresponde asagdes biologicas
diferenciadas.

Classe Toxicologica - é a identifica¢do do risco
oferecido pelo uso de uma substéncia ou composto
quimico.

DLSO0 (dose letal 50%) Oral - é a dose Unica expres-
sa em mg/kg da substincia por kg de peso do animal
que provoca a morte em 50% dos animais testados até
14 dias apds sua administragio por via oral.

DL50 (dose letal 50%) Dérmica - é a dose Unica
expressa em mg/kg da substancia por kg de peso do
animal que ap6s contato de 24 horas com a pele, tanto
intactaquanto escoriada dos animais tratados, provo-
ca a morte em 50% deles em 14 dias apds a sua
administragio.

Grupo Quimico - E o grupo a que pertence o ingre-
diente ativo (nome técnico). Este podera auxiliar em
caso de intoxicagio.

Limite Maximo de Residuo - é a quantidade de
defensivoagricola ou agrotoxico e/ou seus derivados
remanescentes no alimento, decorrente do seu em-
prego. E expresso em ppm (partes por milhio).
Caréncia - ¢ o intervalo de tempo (em dias) entre a
iltima aplicagdo do produto e a colheita ou
comercializagdo, a fim de que os residuos estejam de
acordo com os limites maximos permitidos.

PM - p6 molhavel.

CE - concentrado emulsionavel.

Sol. Ndo Aquosa - solugdo ndo aquosa.

GR - granulos.

SC - suspensdo concentrada.

P6 Seco - pd seco.

Sol. N. Aquo. Conc. - solugdo ndo aquosa concentra-
da.

Sol. Aquo. Conc. - solugdo aquosa concentrada.
Oleo Emulsion - 6leo emulsionavel.

P6 Solivel - po soluvel.

Espalh. Ades. - espalhante adesivo.

Emuls. Concentr. - emulsio concentrada.
Suspensio Oleosa - suspensio oleosa.

(TP) - tomate processado.

(LP) - limdo polpa.

(SR) - sem restrigdes.

(US) - uva seca.

(PC) - pds-colheita.

(FR) - Franga.

(RFA) - Republica Federal da Alemanha.

(P/PC) - pré/-pbs-colheita.

(LMR) - Limite Maximo de Residuo.

CLASSES TOXICOLOGICAS

I - Altamente Téxico (Faixa Vermelha).

[l - Medianamente Toxico (Faixa Amarela).
I1I - Pouco Téxico (Faixa Azul).

IV - Praticamente Nio Téxico (Faixa Verde).



Ex,

TABELA 4. Produtos permitidos.

Nome Nome Formu- Classe do Classe Dose letal 50% Dose letal 50% Grupo Limite Limite Limite
técnico comercial lagdo produto toxico- oral dérmica Quimico maximo de méiximo maximo de
légica residuo residuo residuo
Brasil LMR/ EUA Europa
Caréncia -
**Cultura: Mamao
Enxofre Elosal SC SC Fung/Acaric. v Nao t6xico ao homem  Pode causar irritagdo  Sulfurados (SR) - -
inorganicos
Enxofre Sulficamp PM Fung/Acaric. IV Naio toxico ao homem  Pode causar irritagdo  Enxofre (SR) - -
Hidréxido de Cobre  Copidrol PM PM Fung/Bacter. IV 200mg/kg (rato) - Cupricos 15.0 7 - -
Hidr6xido de Cobre  Copidrol SC SC Fung/Bacter. IV 200mg/keg (rato) - Cupricos 15.0 7 - -
Oxicloreto de Cobre  Copranto! BR PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) - Cupricos 15,0 7 - -
Oxicloreto de Cobre  Cuprozan Azul PM  PM Fungicida v 700mg/ke (rato) - Cupricos 15.0 7 - -
Oxicloreto dc Cobre  Coprantol 300 SC~ SC Fungicida v 700mg/kg (rato) - Cupricos 15,0 7 - -
Oxicloreto de Cobre  Recop SC SC Fung/Bacter. IV 700mg/kg (rato) - Cupricos 15.0 7 - -
Oxicloreto de Cobre  Riconil PM Fung/Bacter. IV 700mg/kg (rato) - Cupricos 15.0 7 - -
Oxicloreto de Cobre  Vitigran Azul BR ~ PM Fung/Bacter. IV 700mg/kg (rato) - Cupricos 15,0 7 - -
Oxicloreto de Cobre  Cobox PM Fung/Bacter. v 700mg/kg (rato) - Cupricos 15.0 7 - -
Okxicloreto de Cobre  Agrinose PM Fung/Bacter. v 700mg/kg (rato) - Capricos 15,0 7 - -
Oxido Cuproso Cobre Sandoz BR  PM Fung/Bacter. v 470mg/kg (rato) - Cupricos 15.0 7 - -
Oxido Cuproso Cobre Sandoz SC ~ SC Fung/Bactcr. IV 470mg/ke (rato) - Cupricos 15.0 7 - -



EMBALAGEM PARA MAMAO

ELISABETH S. G. ARDITO, MAURICIO R. BONDIN

O mamdo € altamente vulneravel a danos
produzidos por impacto e compressdo. Por conse-
guinte, sua embalagem deve ser dimensionada de
forma a absorver as pressdes mecanicas durante o
transporte, 0 manuseio € a estocagem.

As frutas machucadas devem ser imediata-
mente removidas, pois nos locais danificados ha
liberagdo de enzimas naturais que amolecem os teci-
dos, favorecendo, conseqiientemente, o desenvolvi-
mento da flora bacteriana deterioradora. Essa podri-
dao, por sua vez, se transmite rapidamente as outras
frutas.

A grande suscetibilidade do mamao e danos
mecanicos torna recomendavel a sua embalagem em
uma Unica camada; de preferéncia as frutas devem
serenvolvidas individualmente com papel de seda ou
com luva de polietileno expandido, ou entdo dispos-
tas sobre bergos (bandejas) de polpa moldada ou de
material plastico expandido, tendo em vista ndo s6
evitar o contatodireto entre as frutas, como imobiliza-
las no interior da embalagem.

Para esses produtos muito sensiveis a tempe-
ratura, o intervalo de 7 a 10 °C propicia as condig¢des
6timas de estocagem, dependendo da cultivar e do
estadio de maturag@o. A estocagem abaixo de 7 °C,
entretanto, acarreta danos pelo frio. O calor que as
frutas liberam na respiragdo € baixo, mas extrema-
mente dependendente da temperatura. A umidade
relativa deve ser mantida em 90-95% durante o
transporte € a estocagem, para evitar a perda de 4gua
pelo produto.

O mamaio nio s6 produz muito etileno, como
¢ altamente sensivel a presenca desse gés, cujo acu-
mulo acelera a sua maturagdo. Por esse motivo ele
requer embalagem que permita boa ventilagdo, a fim
de ndo limitar ainda mais a sua vida util.

Em virtude da sua vida util relativamente curta
(dez dias), o transporte aéreo convém mais ao ma-
mao, embora o maritimo venha se intensificando nos
altimos anos por suas dbvias vantagens econdmicas.

Apesar da importancia da embalagem em ter-
mos de apresentag@o, prote¢do e transporte das fru-
tas, ndo existem normas e padrdes internacionais
quanto as caracteristicas do material, resisténcia
mecanica e dimensdes da embalagem. A caixa de
papeldo ondulado é o principal tipo de embalagem
empregado na exporta¢cdo de mamdo.

ELOISA E. GARCIA, ASSIS E. GARCIA

A preferéncia do mercado importador é por
unidades com 3,5 a 4,0kg de peso liquido. O nimero
de frutas por caixa vai depender do seu tamanho;
4,0kg de papaya requerem um espago interno de |1
a 12,5 litros (cubagem).

Apesar de ndo existirem padrdes internacio-
nais de classificagdo do mamao quanto a qualidade.
recomenda-se que o produto em cada embalagem
sejam homogéneo no tocante a origem. cultivar,
tamanho e estado de amadurecimento, etc.

Na Tabela S sdo apresentadas as especificagoes
de embalagem recomendadas para a exportagio de
mamao, considerando o peso liquido de 4kg.

A embalagem mais usada na exportagdo de
mam3o ¢ a caixa de papeldo ondulado tipo telescopi-
catotal (tampa e fundo), podendo ainda ser utilizada
caixa do tipo pe¢a tinica (envoltorio). Normalmente
¢ empregado papeldo ondulado de parede simples,
com onda C.

As medidas especificadas na Tabela §
referem-se a caixa tipo telescopica total. As varia-
¢des do tipo de caixa podem requerer pequenas
alteragdes nas dimensdes internas e/ou externas.

TABELA 5. Especifica¢do basica de embalagem para
exportacio de mamio - peso liquido de
dkg.

Parametro Especificac¢io

Tipo de caixa Telescopica ou pega Gnica

Material Papeldo ondulado, parede simples.
onda C

Dimensdes comp. = 364

internas* (mm) larg. =272
altura= 110

Dimensdes comp. = 388

externas (mm) larg. = 288
altura = 120

Ventilagio

drea minima 5% da arca de embalagem

didmetro minimo dos  25mm

Resisténcia minima a
compressio Transporte aéreo = 330
(kgf) (23 °C/65%UR) Transporte maritimo = 350

* Valores referentes a caixa telescopica total.



Ha uma série de variagdes das caixas telesco-
picas; as do tipo 0301 (Fig. 1) e 0320 (Fig. 2) sdo as
mais usadas para frutas. A vantagem da caixa teles-
cdpicaestana facilidade de abertura/fechamentoe na
sua resisténcia a compressdo, proporcionada pela
sobreposi¢do da tampa com o fundo.

A caixa telescopica tipo 0320 € formada basi-
camente por uma tampa e um fundo correspondentes
a meia caixa normal 0201 Esse tipo de caixa é
montado geralmente com cola ou hot melt. E adequa-
do para cargas de até 25 quilogramas.

De um modo geral, as abas das caixas 0320 se
encontram, conforme ilustrado na Fig. 2, porém uma
variagdo dessa caixa pode ser feita de tal forma que
as abas ndo se encontrem, formando um orificio para
ventilagdo. Essa variagdo da 0320 € utilizada princi-
palmente para tampa.

A tampa e o fundo das caixas telescopicas
podem ainda ser fabricados pelo sistema de corte e
vinco e montados por encaixe (sem grampos ou
cola). O tipo mais usado para formar a tampa pelo
sistemade encaixe é geralmente 0 0422, mostrado na
Fig. 3. Os tipos 0423 e 0424 sdo mais usados para
formar o fundo (Fig. 4). Embora o tipo 0423 seja o
mais simples, e portanto o mais utilizado. o tipo 0424
resiste melhor a compressao.

FIGURA 1. Representacio esquematica da caixa tipo teles-
copica codigo 0301.

FIGURA 2. Representagio esquematica da caixa tipo teles-
copica codigo 0320.

0422

FIGURA 3. Representacio esquem4tica da caixatipo telescé-
pica cédigo 0422.

0423

0424

FIGURA 4. Fundo para caixa telescépica a partir das caixas
0423 e 0424,

Uma das combinag¢des de caixa telescdpica
mais utilizadas para mamaéo junto a tampa 0423 e
fundo 0422. Essa variagdo da caixa telescopicatem a
tampa e o fundo do mesmo comprimento (telescopi-
ca total), mas também € possivel usar a telescopica
parcial, cuja tampa tem menor altura que o fundo
(Fig. 5).

Por razdes econdmicas, as caixas do tipo pe¢a
unica (envoltério) vém sendo utilizadas para algu-
mas frutas, entre as quais 0 mamao, em substitui¢do
astelescopicas. Esse tipo de caixa é montado através
de lingiietas de encaixe, dispensando o uso de gram-
pos, cola ou fita.
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O modelo basico da caixa tipo envoltdrio Esse tipo de caixa possui geralmente lingiietas

possui um rebordo estreito para ajudar no empilha- na face superior, com os correspondentes orificios no
mento (Fig. 6). Este rebordo, entretanto, pede chegar seu fundo para servir de trava no empilhamento, o
a cobrir quase totalmente o contetido da caixa e/ou que da boa estabilidade as pilhas, principalmente
apresentar fundo duplo (Fig. 7). contra os esforgos axiais.
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FIGURA 5. Representacgio esquemitica da caixa telescépica FIGURA 6. Representagio esquematica da caixa tipo
parcial. envoltério, cédigo 0432.

FIGURA 7. Representagiio esquemitica da caixa tipo envoltério com fundo duplo.



Quanto a gramatura dos componentes da es-
trutura do papelao ondulado usado no acondiciona-
mento de mam#o, o papel miolo apresenta uma
gramaturamédiade 150-160g/m? e as capasem torno
de 175-225g/m?2.

A gramatura do papeldo ondulado né@o tem,
entretanto, uma correlagdo direta com o desempenho
dacaixanoempilhamento. Desta forma, o parametro
mais importante é a especificagdo da resisténcia
minima da embalagem a compressdo, que no caso de
papaya (3,5kg de peso liquido) nas dimensdes
especificadas deve ser de 330kgf, se o transporte for
aéreo, e de 350kgf, se for por via maritima, para um
empilhamento colunar de 13 caixas.

A especificagdo do papeldao ondulado deve
incluir ainda o uso de adesivo a prova de umidade.

Para minimizar os problemas de absorgdo de
umidade pelo papeldo ondulado devido as condigdes
do transporte - em geral baixa temperatura e alta
umidade relativa -, alguns exportadores aplicam re-
vestimentos impermeabilizantes no papelido ondula-
do. Existem varios produtos para esse fim.

Outro recurso para diminuir os problemas
causados pelaabsor¢aode agua é oempregodo miolo
resinado, ou seja, um papel miolo com baixo poder de
absor¢do de agua (Cobb/120seg médio de 30-40g/
m?).

Tendo em vista a preocupagdo generalizada
com a reciclagem dos materiais, € aconselhavel que
o exportador verifique se o pais de destino admite os
tratamentos impermeabilizantes.

Por ser o mamao uma fruta ndo sé6 climatérica
como bastante sensivel ao etileno, a caixa de papelado
ondulado deve ter pelo menos 5% de sua area total
perfurada para ventilagdo e renovagadodoar. Os furos
devem medir no minimo 25mm de didmetro e estar
dispostos nas laterais, na tampa e no fundo das
caixas, tendo-se o cuidado de coloca-los o mais
distante possivel das arestas, uma vez que estas s@o
responsaveis por dois tergos da resisténcia da caixaa
compressdo. Embora os furos de formato circular
sejam amplamente utilizados, os preferidos sdo os de
formato ovalado vertical, que podem ajudar amanter
aresisténcia da caixa a compressao.

A existéncia de furos no fundo da caixa dimi-
nui sua resisténcia a flexdo, a vista do que alguns
fabricantes preferem ndo fazé-los. No caso do ma-
mio € importante ter a certeza de que a ventilagdo
minima foi mantida. E necessario que os furos sejam
precisos a fim de assegurar que coincidam tanto na
montagem das caixas como no empilhamento e per-
mitam uma ventilagdo eficiente.

ROTULAGEM

Simbolos de manuseio:

Y
- Y
o

Informacdes sobre o produto

este lado para cima
fragil

temperatura: méxima: 12 °C

minima: 10 °C
(depende da cultivar e do estadio de
amadurecimento)

* Origem (pais, localidade, se relevante)

* Nome do produto: PAPAYAS - PAPAYES

* Peso liquido (kg)

* Numero de unidades

* Data da embalagem (aberta ou em cédigo)

* Peso bruto (kg) e desvio maximo (%)

* Exportador ou embalador: nome e enderego
ou codigo autorizado

* Produtor: nome e endereco ou codigo.

PALETIZACAO

Desde a introdugdo do palete no mercado
brasileiro, seu uso tem-se voltado paraa movimenta-
¢do e armazenagem de produtos internamente nas
industrias. Numa analise mais profunda, constata-se
que os principais motivos para que o palete ndo seja
utilizado na distribuigdo e transporte dos produtos
sao a grande diversidade das dimensdes e tipos dos
paletes encontrados no mercado brasileiro, a falta de
padronizagdo das carrocerias dos caminhdes que
circulam no pais e a falta de padronizagio dos equi-
pamentos de movimentagao de cargas. Pode-se con-
cluirainda que a faltade padronizagao das carrocerias
e equipamentos de movimentagao advém ndo sé da
falta de padronizagdo dos paletes, como, indo um
pouco mais longe, das préprias unidades de carga
brasileiras.

Quando falamos em padronizar um palete para
movimentagao, estocagem e distribuigdo de produ-
tos, temos que considerar as etapas a serem cumpri-
das, as quais podem ser assim resumidas:

1. Padronizagdo das dimensdes planas do
palete.

2.Padronizagio das caracteristicas de constru-
¢do do palete.

3. Padronizagdo da unidade de carga.

4. Padronizag3o dos meios de transporte.

Define-se unidade de carga como o grupamento
de volumes isolados que sdo arranjados de forma a
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possibilitar a movimentagdo mecanizada do conjun-
to, permitindo maior eficiéncia nas operagdes de
estiva e desembarago das mercadorias.

No caso das cargas paletizadas, o arranjo das
mercadorias se processa na superficie do palete. Uma
vez que essa superficie € padronizada para os diver-
sos usuarios da cadeia, as unidades de carga terdo
sempre a mesma base (ou seja, o palete). Resta a
definicdo destes dois parametros: a altura e o peso
maximo de uma unidade de carga.

A alturade umaunidade de cargaresponde por
sua maior ou menor estabilidade, além de permitir o
corretodimensionamento das estruturas porta-paletes,
entre outras implicagdes.

Osestudos e observagdes sobre os sistemas de
distribui¢do brasileiro, europeu e americano permi-
tem sugerir que uma altura limite de 1,80 metro
atende a grande parte dos produtos pertencentes as
cadeias de distribuigao.

O peso de uma unidade de carga implica a
maior ou menor agilidade com que a mesma € movi-
mentada horizontalmente e - sobretudo - vertical-
mente.

Com base nos equipamentos de movimentagio
de cargas, nas alturas em que estas sdo posicionadas
e na lei da balanga (limite de carga por eixo do
caminhdo), conclui-se que o peso limite de uma
tonelada por unidade de carga atende as exigéncias
da maioria dos sistemas de distribui¢do. No nivel
internacional, os paletes mais utilizados variam de
pais para pais.

Nos Estados Unidos os paletes padrdes de
maior circulagdo sdo 044" x44" (1.118 x 1.118mm)
e048"x 40" (1.219 x 1.016mm).

No Mercado Comum Europeu os paletes pa-
drdes de maior circulagdo sdo o ISO 01 (800 x
1.200mm) e 0 ISO 02 (1.000 x 1.200mm).

E facil perceber que o palete 48" x 40",
americano, se aproxima bastante do 1SO 02 europeu,
nao existindo em principio problemas no uso do 1ISO
02 no mercado dos Estados Unidos. Ja o palete 44" x
44" se aproxima do 1.100 x 1.100mm utilizado em
alguns paises, porém sem expressdo no mercado
europeu.

Quanto ao palete 800 x 1.200mm, que circula
exclusivamente na Europa, este muitas vezes ¢ iden-
tificado como “europallet”.

Acompanhando atendénciamundial, sugere-se
0 uso padronizado do palete 1.000 x 1.200mm no
transporte de mamao para exportagdo, tanto para a
Europa como para os Estados Unidos.

Construgio

A construgdo do palete deve ter presente que
estes podem ser do tipo multiviagem ou de viagem
unica (one way), segundo o seu uso.

O palete multiviagem é de constru¢do robusta.
em que se utilizam madeiras nobres ou outros mate-
riais duraveis, além de possuir um desenho que
permite maior resisténcia a flexdo e ao choque. Esse
tipo de palete s6 sera economicamente utilizado na
exportagdo quando houver um acordo técnico-
-econémico entre importadores e exportadores no
sentido de que seu uso atenda as exigéncias da cadeia
de “pallet-poll” geralmente existente nos principais
paises importadores, possibilitando que o importa-
dor reembolse ao exportador o investimento feito na
aquisi¢do desse modelo de alta qualidade.

Dada a dificuldade para se obter tal acordo. o
palete normalmente utilizado na exportagdo ¢ o de
viagem simples, que deve ter resisténcia para supor-
tar uma Gnica viagem. E preciso, pois, que ele seja
economicamente configurado para que nao hajanem
desperdicio devido a um superdimensionamento,
nem perdas provocadas por um subdimensionamento.

O palete mais usado ¢ confeccionado em
“pinus”, tem face simples e quatro entradas (Fig. 8).
Também ¢ recomendado o uso de uma grade de
madeira, para a distribui¢do da for¢a de cintamento,
como a que se vé na Fig. 8.

No caso do mamao, cujo transporte é feito a
uma temperatura proxima a 10 °C, o arranjo das
embalagens no palete deve ser configurado de modo
afacilitaraomaximo o resfriamento nasembalagens,
bem como permitir a troca de ar, ja que o nivel de
etileno produzido durante a respiragcdo da fruta ¢é
bastante alto. Na Fig. 9 € apresentado um exemplode
arranjo das embalagens sugeridas na Tabela 5 no
palete 1.000 x 1.200mm.

Além do arranjo adequado, as embalagens
devem ser amarradas para se evitar a quebra da
unidade de carga. No casode frutos ndo desinfestado,
aamarragdo dacarga deve ainda garantiratrocade ar
nas embalagens. Um exemplo de amarragdo para
mamao ndo desinfestado ¢ apresentado na Fig. 10.

Ja no caso do mamado desinfestado, além de
garantir a unidade da carga, sua amarragio deve
evitar a penetragdo de insetos, sem com isso prejudi-
caratrocadearnasembalagens. Paratanto, utilizam-
se normalmente uma tela de 2mm de malha e um
sistema de amarra¢do como o que se vé na Fig. 11.



FIGURA 8. Dois exemplos de palete one way e grade para exportacdo de frutas.

-

FIGURA 9. Exemplo de arranjo das embalagens sugeridas
na Tabela § no palete padrio 1.000 x 1.200mm. Observe-se
o posicionamento da fura¢io da embalagem concordando
com o seu arranjo.

TRANSPORTE

Como o mamao ¢ um produto cuja conserva-
¢do exige refrigeragdo, os cuidados com o seu trans-
porte devem ser tomados desde a operagio de coleta
no campo, onde, uma vez completada a cargade uma
caixa, estadeve ser imediatamente colocada na som-
bra para que a temperatura nio se eleve, o que
prejudicaria seu resfriamento e conservagao.

Sempre que possivel, o transporte deve ser
feito em veiculo dotado de um sistema de refrigera-
¢doque jadeve fazer parte do esquemade resfriamento

do fruto. Quando nao for possivel o uso de veiculos
refrigerados, cuidados especiais devem ser tomados
para evitar ao maximo a elevagao da temperatura do
mamao, o que sempre prejudicaa sua qualidade final.
Deve-se, como parte desses cuidados:

- Fazer meticuloso manuseio e transporte dos
frutos, evitando que lhes sejam causados danos me-
canicos.

- Cobrir o veiculo com lona, de preferéncia de
corclara, deixando-se um espago livre entre a coberta
e os produtos.

- Evitar que no arranjo das caixas de colheita
a ventilagdo entre elas seja prejudicada.

- Nao permitir que, no empilhamento, o fundo
de uma caixa fique em contato com os frutos coloca-
dos na caixa de baixo.

- Encurtar ao maximo o tempo de transporte.

Transporte maritimo

Quando se fala em transportar o mamao por
viamaritima, tem-se em mente o transporte de emba-
lagens paletizadas, em contéineres maritimos dota-
dos de sistema de refrigeragao.

Os contéineres maritimos mais usados medem
de comprimento 40 pés (o preferido pelo mercado
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FIGURA 10. Amarrac¢do da unidade de carga utilizando-se
cintas horizontais e verticais, bem como cantoneiras para
distribuir a tensdo.

americano) e 20 pés (o preferido pelo mercado euro-
peu). Destes, os comumente utilizados na exportagéo
de frutas sdo os tipos Reefer e Con-Air.

Otipo Reefer se refere a contéineres refrigera-
dos em que o frio é gerado por um sistema de
refrigeracdo instalado no préprio contéiner e cujo
acionamento pode ser elétrico ou feito por motor de
combustdo interna (gasolina ou diesel). As medidas
internas médias do contéinerde 40 péssdo 11.574mm
de comprimento, 2.282mm de largura e 2.527mm de
altura, e as do modelo de 20 pés, 5.290mm de
comprimento, 2.180mm de largura ¢ 2.020mm de
altura.

Nos contéineres refrigerados do tipo Con-Air
o frio é gerado em um sistema de refrigeracgdo insta-
lado fora deles. Sua estrutura é dotada de uma entrada
euma saidade ar gelado, responsaveis pelamanuten-
¢80 da temperatura interna do contéiner. As medidas
internas médias do modelo 40 pés sdo 11.840mm de
comprimento, 2.250mm de largura ¢ 2.221mm de
altura.

FIGURA 11. Amarrac¢iio da unidade de carga utilizando-se
tela contra a penetragdo de insetos.

Em ambos os casos a altura maxima da carga
ndo deve exceder adois metros, sendo 1,80 maaltura
de carga sugerida.

A temperatura dos contéineres durante o
transporte do mamao ndo deve ser superior a 12 °C,
para ndo acelerar a sua deterioragdo. Também deve
serinferiora 10 °C, para se evitarem danos por injuria
térmica do produto.

Em geral os contéineres sdo preparados para
manter atemperatura do mamao e ndo pararesfria-lo.
As frutas, portanto, devem estar a uma temperatura
préxima a de estocagem e transporte quando forem
acondicionados no contéiner, cujo sistema de refri-
geragdo, por sua vez, ja devera estar ligado para o
resfriamento das paredes e do ar interior, ou o mesmo
efeito serd obtido com uso de spray de nitrogénio
liquido.

A renovagido de ar nos contéineres durante o
transporte constitui um fator complicador no que
respeita 8 manuten¢io da sua temperatura interna.
No caso do mamao ela é essencial e pode ser propor-



cionada pela abertura breve das janelas de renovagéo
de ar dos contéineres a cada 24 horas, a noite ou
quando a temperatura exterior for baixa.

Na Fig. 12 sdo apresentados exemplos de
arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos contéineres
de 20 e 40 pés.
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FIGURA 12. Arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos
contéineres de 20 e 40 pés. Observar o travamento dos
paletes, feito com madeira pinus de 40 x 120mm.

Transporte aéreo

No transporte aéreo os aspectos técnicos im-
portantes sdo o tempo, a temperatura, a pressdo
atmosférica e a umidade relativa.

Tempo

A redugdo do tempo do transporte € sem duvi-
da o fator mais importante no transporte aéreo do
mamao, uma vez que mesmo os voos transatlanticos
ndo levam mais que 14 horas para completar-se. Esse
fator faz com que a preocupag¢do com a conservagio
do mamaio durante o transporte se torne secundaria.

Ao contrario do fator tempo, que diminui, o
custo do transporte aéreo muitas vezes ultrapassa o
somatorio de todos os demais custos, quando o ma-
méo é colocado em mercados onde seu prego ndao
justifica tal investimento.

Temperatura

A temperatura durante o v60, pode ser contro-
lada nos diferentes compartimentos das aeronaves,
porém o compartimento principal de carga é em geral

responsavel por 70% da capacidade nominal de car-
ga, que no Boeing 747 é de 120te no DC-10de 83 t,
para um volume cibico maximo de utiliza¢do de
760m?, no caso do Boeing 747, contra 467m? no do
DC-10.

Os avides tém capacidade instalada para man-
ter durante o voo niveis de temperaturade até 7°C em
um dia extremamente quente (38 °C ao nivel do mar)
ou de 25 °C em um dia extremamente frio (-50 °C ao
nivel do mar).

Também possuem condigdes de renovar até
40m* de ar fresco por minuto, ou seja, renovar 14
vezes o volume total de ar a cada hora.

Isso faz com que, tecnicamente, o transporte
aéreo seja altamente recomendado para o mamao.

Pressao atmosférica

Durante o v6o a pressdo atmosférica no interi-
or dos avides sera sempre inferior a normal, apresen-
tando valores em torno 600-650mmHg, contra
760mmHg ao nivel do mar. Ha, pois, um aumento de
aproximadamente 20% na taxa de perda de agua
pelas frutas transportadas por via aérea em relag@o as
que sdo transportadas por outra via sob as mesmas
condi¢des de temperatura e umidade relativa.

Umidade relativa

A umidade relativado arno interior dos avides
sera sempre baixa, o que contribui, junto com a
pressdo atmosférica, para aumentar significativa-
mente a taxa de perda de agua pelo mamao quando
transportado por via aérea.

Paletes aéreos

Os paletes aéreos de maior utilizagéo no trans-
porte de mamao sdo:

P1P: 3.180 x 2.240mm e 1.630mm de altura
maxima utilizavel

(compartimento secundariode carga)-4.500kg
carga maxima.

P6P: 3.180 x 2.430mm e 2.438mm de altura
maxima

(compartimento principal de carga) - 4.500kg
carga maxima.

P9P:3.180x 1.530 e 1630mm de altura maxi-
ma

(compartimento secundario de carga) - 3.090kg
carga maxima.
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Na Fig. 13 sdo apresentados exemplos de
arranjo do palete 1.000 x 1.200mm nos paletes aéreos
P1P, P6P e P9P.

PIP

P6P

P9P

FIGURA 13. Arranjo do palete 1.000 x 1.200mm nos paletes
aéreos P1P, P6P E P9P.

Compatibilidade

No transporte de carga mista os fatores
determinantes da compatibilidade ou ndo do mamao
com outras frutas e produtos horticolas sdo a tempe-
ratura, o tempo de trajeto, a umidade relativado ar, a
taxa de respiragdo das frutas e produtos € a sua
sensibilidade ao etileno e ao CO,.
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PROGRAMA DE APOIO A PRODUCAOQ
E EXPORTACAO DE FRUTAS, HORTALICAS,
FLORES E PLANTAS ORNAMENTAIS - FRUPEX

Vinculado a Secretaria de Desenvolvimento Rural do
Ministério ¢ apresentado como umm Programa Mobilizador, o
FRUPEX dcsenvolve agdes de conscientizagdo, motivagdo ¢
articulag@o junto a 6rgaos, entidades e associagdes, tanto do setor
publico quanto da 4rca privada no pais ¢ no exterior.

Todas essas agocs articulam-se em torno dos seguintes sub-
programas:

| - Pesquisaagronémicaaplicadactransferénciade tecnologia,
em cooperagdo com a EMBRAPA, a FINEP (Financiadora de
Estudos ¢ Projctos) do Ministério da Ciéncia ¢ Tecnologia, e
entidades estaduais.

2 - Fitossanidade, voltado ao combate de pragas ¢ doengas ¢
ao controle de residuos quimicos. em estreita cooperagao com a
Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA), do Ministério da
Agricultura, além de universidades, centros de pesquisa, empresas
¢ associagoes.

3 - Capacitagdo de recursos humanos, nas areas de téc-
nicas agricolas, gerenciais, ¢ de p6s-colheita, em coopera-
¢d0 com o Ministério da Educaciio e Cultura, Ministério do

Trabalho, FINEP, Confedera¢do Nacional da Agricultura e o
Sebrae.

4 - Qualidade e produtividade, para certiticagdo da qualidade
da fruta brasileira, em parceria com o Programa Brasileiro da
Qualidade e Produtividade (MCT). FINEP, Sebrae. INMETRO
(Instituto Nacional de Metrologia) ¢ outras institui¢des.

5 - Crédito e financiamento para investimentos. custeio €
capital de giro de empreendimentos agricolas ¢ agroindustriais,
em parceria com diversas instituigdes de crédito, do pais e do
exterior.

6 - Reorientagao de perimetros irrigados, para direciona-los
visando a produgdo competitiva de frutas, hortaligas, piantas e
flores ornamentais, em parceria com o Ministério da Integragdo
Regional.

7 - Informagdes de mercado e promogao comercial em parceria
com o Ministério das Relagdes Exteriores ¢ o Ministério da
Industria, Comércio ¢ Turismo.

O FRUPEX atua, por definigdo, em estreita articulagio com
as associagdes representativas do setor privado. Ha especial
preocupag¢do em assimilar o ponto de vista empresarial no
desenvolvimento das atividades. Exemplos dessa filosofia sdo os
convénios firmados pelo Programa com diversas entidades
publicas e privadas.

Impressé@o: EMBRAPA - SP|



MAMAO PARA EXPORTACAO

Este trabalho contém informagdes sobre a cultura do
Mamio, relacionadas as fases de colheita e pds-colheita.

“Mamdo para Exportagdo: Procedimentos de
Colheita e Pos-colheita” ¢ uma valiosa referéncia para
produtores, empresarios, pesquisadores, técnicos e estu-
dantes que se dedicam a esta cultura com diferentes niveis
de interesse.

BRASIL

~ Goviawo oraat



	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_01
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_02
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_03
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_04
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_05
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_06
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_07
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_08
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_09
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_10
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_11
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_12
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_13
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_14
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_15
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_16
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_17
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_18
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_19
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_20
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_21
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_22
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_23
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_24
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_25
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_26
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_27
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_28
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_29
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_30
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_31
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_32
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_33
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_34
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_35
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_36
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_37
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_38
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_39
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_40
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_41
	Frupex – Mamão para Exportação – Prodecimentos de Colheita e Pós-colheita 1995_Página_42

