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RESUMO

FIGUEIRA DE SOUZA PATRICIO, Flavia. M.Sc.; Universidade Federal do Espirito
Santo; Abril de 2022; D-Limoneno na pés colheita do mamoeiro ‘THB’;
Orientadora: Sara Dousseau Arantes; Coorientadora: Céatia Aparecida Simon.

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma das espécies frutiferas mais cultivadas no
mundo, sendo o Brasil o segundo maior produtor mundial desta cultura, entretanto
ainda se torna necessario desenvolver técnicas no manejo pos-colheita que visem
melhorias na qualidade do fruto. O mamé&o tem elevado teor de umidade e taxa
respiratoria, sendo facilmente danificavel, podendo sofrer perdas diretamente no fruto
pela degradacédo da polpa e perdas econOmicas pela falta de consumo em tempo
hébil. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes concentragfes da
solucdo homogénea de 6leo essencial citrico contendo D-Limoneno na desinfestacéo
do mamaé&o no processo de poés colheita, no prolongamento do tempo de prateleira e 0
seu efeito na qualidade do fruto. Foi realizado um experimento in loco com frutos de
mamoeiro ‘THB’, conduzido em um packing house da Fazenda Caliman Agricola AS.
Foi utilizado o delineamento experimental em blocos ao acaso com seis tratamentos,
este constituidos por quatro doses de D-Limoneno (3000, 4000, 5000, 6000 ppm), um
tratamento controle negativo (dgua) e um tratamento convencional padrdo fazenda
(20 ppm de cloro), cada um com quatro repeti¢cdes. Os frutos foram expostos a dois
ensaios: armazenamento de frutos a 16 °C + 2 °C com avaliacbes apos 8 e 11 dias
de armazenamento, sendo nestes avaliados os paramentos de qualidade fisico-
guimica; no segundo ensaio houve o armazenamento de frutos a uma temperatura de
25°C e avaliados ap6s 7 dias de armazenamento para avaliacdo de incidéncia de
doencas. Os resultados indicaram que ndo houve interacdo estatistica significativa
entre doses de D-Limoneno e tempo de armazenamento, para nenhuma das
caracteristicas avaliadas. A incidéncia de doencas foi baixa e néo teve relacdo com
os tratamentos, resultado atrelado a elevada sanidade dos frutos estudados. A
qualidade fisico-quimica dos frutos néo foi afetada pelos tratamentos. Conclui-se que
as concentragfes de D-limoneno podem ser utilizadas na pos-colheita do mamao por
nao afetarem a qualidade dos frutos, porém, para comprovar o efeito sanitizante,

devem ser conduzidos estudos de pesquisa basica, com controle do in6culo.

Palavras-chave: Grupo solo, THB, doencas pos-colheita, firmeza, °Brix, produto citrico



Vi

ABSTRACT

FIGUEIRA DE SOUZA PATRICIO, Flavia. M.Sc.; Federal University of Espirito Santo;
April 2022; D-Limonene in post-harvest papaya 'THB'; Advisor: Sara Dousseau
Arantes; Co-advisor: Cétia Aparecida Simon.

Papaya (Carica papaya L.) is one of the most cultivated fruit species in the world, with
Brazil being the second largest producer of this crop in the world, however it is still
necessary to develop techniques in post-harvest management aimed at improving the
quality of the fruit. Papaya has a high moisture content and respiratory rate, being
easily damaged, and may suffer losses directly in the fruit due to pulp degradation and
economic losses due to lack of consumption in a timely manner. The objective of this
work was to evaluate the effect of different concentrations of a homogeneous solution
of citrus essential oil containing D-Limonene on papaya disinfestation in the post-
harvest process, on extending shelf life and its effect on fruit quality. An in loco
experiment was carried out with 'THB' papaya fruits, carried out in a packing house at
Fazenda Caliman Agricola AS. The experimental design was in randomized blocks
with six treatments, consisting of four doses of D-Limonene (3000, 4000, 5000, 6000
ppm), a negative control treatment (water) and a conventional standard farm treatment
(20 ppm of chlorine), each with four replicates. The fruits were exposed to two tests:
fruit storage at 16 °C + 2 °C with evaluations after 8 and 11 days of storage, in which
the physicochemical quality was evaluated; in the second trial, the fruits were stored
at a temperature of 25°C and evaluated after 7 days of storage to evaluate the
incidence of diseases. The results indicated that there was no statistically significant
interaction between D-Limonene doses and storage time, for any of the characteristics
evaluated. The incidence of diseases was low and was not related to the treatments,
a result linked to the high health of the fruits studied. The physicochemical quality of
the fruits was not affected by the treatments. It is concluded that the concentrations of
D-limonene can be used in papaya post-harvest as they do not affect the quality of the
fruit, however, to prove the sanitizing effect, basic research studies should be

conducted, with inoculum control.

Keywords: Soil group, THB, post-harvest diseases, firmness, °Brix, citrus product



1. INTRODUCAO

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma das espécies frutiferas mais cultivadas
no mundo, especialmente em &reas tropicais onde a temperatura média anual é de 25
°C (RUGGIERO et al., 2011). A cultura exerce grande importancia socioecondémica
para a fruticultura nacional, destacando-se o Brasil como segundo produtor mundial
de mamao e o terceiro exportador da fruta, com uma producdo média anual de
1.235.003 toneladas (FAO, 2020).

O mamaé&o ocupa posicado de destaque no cenario do agronegoécio nos estados
do Espirito Santo, onde em 2020 alcancou uma producéo de 438.855 mil toneladas e
da Bahia, com 368.109 mil toneladas, sendo esses dois estados 0s maiores
produtores brasileiros de mamé&o equivalendo a 35% da producgdo nacional (IBGE,
2020). A regido Norte do Espirito Santo apresenta condi¢fes climaticas favoraveis e
prevalecente ao cultivo do mamoeiro, que exige para o seu bom desenvolvimento,
temperaturas entre 21 °C e 33 °C, regime pluviométrico entre 1.500 mm e 1.800 mm
anuais (COSTA et al., 2021).

Paralelamente a importancia da cultura no Brasil, ocorre grandes perdas p0s-
colheita, pois segundo Chitarra e Chitarra (2005) o mamdao € considerado de alta
perecibilidade, com vida-de-prateleira relativamente curta, por possui padrao
respiratorio climatérico, fazendo com que as transformacdes resultantes do
amadurecimento ocorram aceleradamente apés colhido, tal caracteristica favorece a
sua deterioragdo precoce.

Essas caracteristicas os predispdem a um grande niumero de doencas que se
manifestam somente na pos-colheita, apesar das infeccdes ocorrerem na pré-colheita,
como também geram desvantagens quanto ao seu manuseio ap0s a colheita,
resultando em perdas decorrentes da falta de comercializacdo ou de consumo do
produto em tempo habil (CHITARRA; CHITARRA, 2005; FONTES et al., 2008; REIS,
H.F., 2014).

Com o intuito de conservar a qualidade dos frutos e evitar perdas pds-colheita,
€ necessario utilizar tratamentos fitossanitarios para o controle das doencas pos-
colheita do mamaéo, citando-se os produtos a base de 6leos essenciais de plantas,
agentes de controle biologico, hidrotérmico, aplicacdo de ceras, armazenamento
refrigerado, fungicidas, dentre outros (DANTAS et al., 2018; MURAKAMI et al., 2020).



Ha muitas décadas, os 0leos essenciais extraidos de plantas medicinais tém
sido amplamente estudados e utilizados devido as suas propriedades antibacterianas,
antioxidante, antifangicas, inseticidas, cosméticas e medicinais. Industrias
alimenticias, farmacéuticas e cosméticas tém dado uma atencédo especial aos 0leos
essenciais por seu método de extracao através de plantas aromaticas e sua variedade
de moléculas volateis, proporcionando-lhe assim caracteristicas que os tornam uteis
como conservantes, antioxidantes e aromatizantes (FERRONATTO; ROSSI, 2018).

Dentre os produtos de origem natural que tem despertado o interesse de
empresas que desenvolvem insumos para uso agricola destaca-se os extraidos da
casca de laranja, por ser um coproduto do processamento da fruta e por possuir efeito
no controle de fitopatdégenos. O 6leo essencial extraido da casca da laranja possui
91,4% de D-Limoneno (FERRONATTO; ROSSI, 2018) e estd sendo objeto de
pesquisa devida a sua comprovada acao bactericidas, inseticidas e fungicidas
(GOMES, 2015).

Segundo Cerna-Chavez et al. (2019), o D-limoneno possui acdo fungicida
contra Rhizoctonia solani, F. oxysporum e Alternaria solani, apresentando
concentracdes inibitorias de 50% da populacéo (IC50), respectivamente, a 2336, 4040
e 1435 ppm. No entanto, ainda sdo necessarios estudos aplicados que avaliem a
efetividade de solucbes homogéneas de 6leo essencial citrico, na conservacao pos-
colheita do mamao.

Considerando o efeito antifungico da D-Limoneno, a hip6tese deste trabalho foi
gue sua aplicacao na pés colheita do mamao podera promover a desinfestacdo dos
frutos, aumentando o tempo de prateleira e mantendo a qualidade dos frutos. Assim,
objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito de diferentes concentracdes da solucao
homogénea do 6leo essencial citrico contendo D-Limoneno, na desinfestacdo do
mamao na pos colheita, no prolongamento do tempo de prateleira e o seu efeito na

gualidade.



2. MATERIAL E METODOS

Os frutos foram colhidos de uma area de cultivo comercial de mamoeiro do Grupo
Solo ‘THB’, localizada no municipio de Sooretama/ES. A colheita foi realizada quando
os frutos estavam no estadio 1, ou seja, até 15% da superficie da casca com coloracéo
amarela (MAPA, 2010; REIS, R.C. et al., 2018). Os frutos foram encaminhados para
o tanque de lavagem da packing house da Caliman Agricola SA, situada no mesmo
municipio em Sooretama/ES, sendo |a realizado os tratamentos com a lavagem na
esteira automatica com escova para uma capacidade de armazenamento de 2200 L
de agua. Em seguida os frutos foram conduzidos para o Laboratorio de Fisiologia
Vegetal/P6s-Colheita e de Fitopatologia, localizados na Fazenda Experimental de
Linhares, do Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extenséo rural
(INCAPER).

O experimento foi instalado em esquema fatorial 5 x 2 (5 doses de produto
comercial D-limoneno = 0, 3000, 4000, 5000, 6000 ppm; 2 tempos de armazenamento)
com um tratamento convencional padrdo Fazenda Caliman a base de cloro (20 ppm
de cloro) num delineamento experimental em blocos ao acaso com 4 repeticdes de 5
frutos.

ApoOs a colheita, os frutos foram lavados de acordo com os tratamentos
descritos e acondicionados em duas temperaturas diferentes de acordo com a
avaliacdo realizada. Para a avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicos os frutos
foram armazenados a uma temperatura de 16 °C + 2°C, sendo estes avaliados aos 8
e 11 dias apds o armazenamento. Foram avaliados o estadio de maturacao dos frutos
(MAPA, 2010) no qual as escalas visuais correspondem: 0 - fruto crescido e
desenvolvido 100% verde; 1 - fruto amadurecendo com 15% de amarelecimento; 2 -
fruto %2 maduro com 15 até 25% da superficie da casca amarelada; 3 - fruto %2 maduro
com 25 até 50% da superficie da casca amarelada; 4 - fruto % maduro com mais de
50 até 75% da superficie da casca amarelada; e, 5 - fruto maduro com 75 até 100%

da superficie da casca amarelada.

Foram avaliadas as seguintes caracteristicas: perda de massa fresca,
determinada pela diferenca entre a massa inicial do fruto e aquela obtida ao final de
cada tempo de armazenamento, com o auxilio de uma balanca de preciséo 0,01 g
semi-analitica eletronica modelo Marconi, n® AS5500C; firmeza dos frutos, avaliada

com o auxilio do penetrébmetro com ponteira de 8 mm de diametro por 20 mm de



comprimento, em quatro pontos opostos da regido equatorial de cada fruto, modelo
IP-90DI, Impac; acidez titulavel (AT), avaliada no suco da polpa, obtido da secc¢éo
mediana do fruto mediante pressdo manual e determinada pelo método NaOH a 0,1
M no titulador automatico Titrino Plus Metrohn/848, obtendo-se o resultado em % de
acido citrico; potencial hidrogeniénico (pH), avaliado também no suco da polpa e
determinado em um potencidmetro digital, modelo pH lab Metrohm/827; solidos
soluveis totais (SST), avaliado também no suco da polpa e utilizando uma aliquota de
1 mL de suco por meio do refratbmetro digital de bancada Schmidt Haensch ATR-

BR®, com variacdo de 0 a 100 °Brix e ratio, obtido pela raz&do entre SST e ATT.

Para a avaliagéo da incidéncia de doencas os frutos foram armazenados a uma
temperatura ambiente de aproximadamente 27,7 °C por 7 dias, quando atingiram o
estadio de maturacdo 5. Os frutos foram examinados visualmente e individualmente,

identificando se houve presenca ou auséncia de doencas fangicas.

As doencas fungicas foram avaliadas através da observacdo de sintomas
caracterizados por lesdes na superficie de formato arredondado, necroticas, manchas
pretas ou brancas acinzentadas, com o centro dos tecidos deprimidos, onde sdo
produzidas massas de conidios de coloracao marrom ou alaranjada. Foram avaliadas
as doencas: antracnose (Colletotrichum gloeosporioides), pinta-preta (Alternaria
solani), mancha de chocolate (Glomerella cingulata), podriddo peducunlar
(Lasiodiplodia  theobromae, Phomopsis  caricae-papayae,  Colletotrichum
gloeosporioides, Botryodiplodia Theobromae, Fusarium spp, Alternaria alternata,
Stemphylium lycopersici, Mycosppharella sp.), mancha de corynespora (Corynespora
cassiicola), mosaico do mamoeiro (Papaya Sticky Disease Virus — PSDV) e podridédo

preta (Phoma caricae-papayae).

Para a avaliacao das caracteristicas fisico-quimicos dos frutos e da incidéncia
de doencas nos frutos, os dados foram submetidos a andlise de variancia e posterior
teste de Dunnett, para comparar as doses de D-limoneno com tratamento padrao e
analise de regresséo para ajuste de curvas em funcdo das doses de D-limoneno.
Todas as analises foram feitas com auxilio do software R (R CORE TEAM, 2021)
usando o pacote Tratamentos.ad (AZEVEDO, 2021).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 AVALIACAO DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DOS FRUTOS

De acordo com os resultados apresentados, ndo houve interacao significativa
entre as doses de D-limoneno e o tempo de armazenamento, para nenhuma das
caracteristicas fisico-quimica avaliadas e nem na comparacdo das doses com 0

tratamento padréo conforme pode ser visto na Tabela 1.

Tabela 1 — Média de seis caracteristicas fisico-quimicas de frutos de mamoeiro
(Carica papaya L. variedade THB) submetidas a diferentes doses de D-Limoneno e
tratamento controle com cloro apos 8 e 11 dias de armazenamento

D- Tempo Tempo Tempo
Limonen armazenamento armazenamento armazenamento
o 8 dias 11 dias 8 dias 11 dias 8 dias 11 dias
(ppm) Perda de massa (g) Firmeza de frutos (N) SélidosB?&I)UveiS (°
0 18,212 32,23A 21,132 19,26A 10,812 10,68A
3000 17,612 30,69A 21,902 19,10A 10,752 10,34A
4000 19,632 34,86A 19,482 16,85A 10,852 10,66A
5000 17,292 27,80A 21,612 19,24A 10,782 10,42A
6000 20,982 29,45A 18,542 15,94A 10,812 10,55A
Cloro 19,302 33,51A 24,212 19,81A 10,262 10,12A
CV(%) 18,58 8,33 21,42 9,35 3,21 4,50
D- Tempo Tempo Tempo
Limonen armazenamento armazenamento armazenamento
0 8 dias 11 dias 8 dias 11 dias 8 dias 11 dias
(Ppm) pH Acidez titulavel Ratio
0 5,552 5,55A 0,122 0,10A 91,232 107,15A
3000 5,602 5,64A 0,112 0,10A 99,682 103,31A
4000 5,612 5,63A 0,102 0,08A 110,702  130,62A
5000 5,522 5,62A 0,122 0,08A 101,052  132,91A
6000 5,562 5,61A 0,102 0,09A 104,842  121,46A
Cloro 5,402 5,53A 0,112 0,08A 92,902 126,92A
CV(%) 1,86 1,80 17,82 11,76 20,52 11,87

Médias de cada caracteristica para cada dose de D-Limoneno seguidas da letra a,
aos oito dias e letra A aos 11 dias de armazenamento néo diferem da testemunha —

cloro aos 8 e 11 dias de armazenamento, respectivamente, pelo teste de Dunnett a
5% de significancia.



Portanto, estes resultados indicam que as caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos do mamoeiro ‘THB’ ndo foram afetadas pelos tratamentos com o D-Limoneno,
0 que se presume ser favoravel.

Comparando-se o tempo de armazenamento de 8 dias com 11 dias, verifica-se
gue houve um aumento de perda de massa independente das doses de D-Limoneno
(Tabela 1 e Figura 1).
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Figura 1 — Média de seis caracteristicas fisico-quimicas de frutos de mamoeiro (Carica
papaya L. variedade THB) em funcéo de diferentes doses de D-Limoneno ap6s 8 e 11
dias de armazenamento.

A perda de peso nas frutas estéd associada a taxa de respiracéo e evaporacao

da umidade pela epiderme, ou seja, perda de agua (DHITAL et al., 2018). Os



resultados obtidos por Lan et al (2020), assemelham-se aos obtidos no presente
trabalho, os autores avaliaram o efeito D-Limoneno em mangas pdés colheita no estudo
de preservacao, os valores de perda de peso foram mais altos apdés 10 dias de
armazenamento.

A firmeza dos frutos diminuiu com o aumento dos dias de armazenamento,
independente do tratamento com o D-Limoneno.

Alteragdes na firmeza dos frutos tém sido correlacionadas com 0s processos
de amadurecimento. A reten¢do da firmeza é muito importante para manter a vida de
prateleira e determinar o destino de frutas minimamente processadas (NARSAIAH et
al., 2014). A medida que a fruta amadurece o etileno ativa enzimas pectnoliticas, onde
parte substancial das pectinas da parede celular € convertida para a forma soltvel em
agua, afetando a textura (YAHIA, 2019).

De acordo com Lan et al (2020), firmeza de todas as mangas diminuiu
gradativamente durante os 10 dias de armazenamento, independente do D-Limonenao.

Os frutos apresentaram teores de solidos solUveis totais com pouca variagao,
independentemente dos dias de armazenamento, apresentando uma reduzida
diminuicdo aos 8 a 11 dias de armazenamento (Tabela 1 e Figura 1).

Embora o mamao seja um fruto climatérico, o aumento do teor de acucar s6 é
observado enquanto os frutos estdo aderidos a planta (RUGGIERO et al., 2011). Os
teores de sdlidos solUveis totais variam pouco apés a colheita, uma vez que esses
frutos apresentam baixo teor de amido para serem hidrolisados (DANTAS et al., 2018).

Quanto a qualidade fisico-quimica, conclui-se que as concentracbes de D-
Limoneno podem ser utilizadas na poés-colheita do mamao por ndo afetarem a

qualidade dos frutos.

3.2 INCIDENCIA DE DOENCA

O resultado da incidéncia de doencas no mamao (Carica papaya L. variedade
THB) submetidas a diferentes doses de D-Limoneno pelo teste de Dunnett, em
comparacao com cloro (testemunha) ndo houve diferenca (Tabela 2). Da mesma
forma, ao comparar o cloro com a dose 0 (dgua), estatisticamente também néo teve

diferenca nesses tratamentos.



Tabela 2 — Incidéncia de doencas em frutos de mamoeiro (Carica papaya L. variedade
THB) submetidas a diferentes doses de D-Limoneno e tratamento controle com cloro
apos sete dias de armazenamento

D-Limoneno Mancha Podridao Mancha de
Antracnose
(ppm) chocolate peduncular  Corynespora
0 22,50a 5,00a 21,88a 95,00a
3000 10,00a 2,50a 17,50a 80,00a
4000 30,00a 2,50a 22,50a 80,00a
5000 2,78a 15,28a 20,55a 86,95a
6000 17,50a 5,00a 30,00a 100,00a
Cloro 13,06a 2,50a 20,88a 81,95a
CV(%) 72,53 125,32 54,58 17,71

Médias, de incidéncia de cada doenca, para cada dose de D-Limoneno seguidas da
letra a, ndo diferem da testemunha — cloro, pelo teste de Dunnett a 5% de significancia.

Este fato pode ser explicado, devido a natureza hidrofébica e tendéncia a se
degradar em condi¢des oxidativas, o D-Limoneno apresenta um desafio durante sua
aplicacdo devido a fraca dispersdo em agua, o que limita sua eficacia durante o uso
(DHITAL et al., 2018).

No entanto, Samithri et al. (2020) relataram resultados contrastantes em
relacdo a diferenciagéo dos tratamentos, no qual o bioensaio in vitro realizado, avaliou
a capacidade do D-Limoneno, a 1000 pL L' maior concentragdo causou 94,4% de
inibicdo do crescimento de Colletotrichum gloeosporioides (antracnose). Contra o
fungo Lasiodiplodia theobromae (podridao peduncular), o D-Limoneno inibiu 79,63%
na concentracdo 500 pL L%, enquanto que a 750 pL L* e 1000 pL L* causou 85,18%
e 100% de inibicdo do crescimento, respectivamente.

Entretanto, este resultado difere dos dados apresentados em avaliacfes in situ,
por inoculacéo, realizados por Bosquez-Molina et al. (2010), no qual o 6leo essencial
de lim&o mexicano (D-Limoneno) a 0,14% obteve reducdo de 50% da infeccéo da
doenca por Colletotrichum gloeosporioides em comparacdo com 0os mamdes nao
tratados que apresentaram 100% de infeccao.

Regnier et al. (2007) avaliaram frutas de manga em experimentos in vitro, o
efeito do D-Limoneno na inibicdo do crescimento radial de Colletotrichum
gloeosporioides na concentracdo de 2400 L L, indicando atividade fungicida.

Umagiliyage et al. (2016) realizou um estudo in vivo, demostrando que o D-

Limoneno encapsulado em lipossomas em mirtilos revelou protecao de bagas contra



deterioracdo durante um longo periodo de armazenamento (nove semanas) a 4°C. No
mesmo estudo, mas avaliando in vitro, 0 D-Limoneno encapsulado em lipossomas
apresentou boa estabilidade fisica e forte atividade antimicrobiana em comparacgéo
com o D-Limoneno livre. As bicamadas de fosfolipidios limitam a degradacdo da
atividade do limoneno e retardam a liberacdo do produto quimico no alvo.

A analise de regressao realizada nao ajustou curva nenhuma, examina-se
entdo que ndo houve diferenca significativa dos tratamentos, que resultou em médias
de incidéncia de cada doenca em comparacdo com as médias de doses e
testemunhas (agua e cloro) foram iguais (Tabela 2 e Figura 2). Dessa forma, isto indica
gue a lavagem com agua e cloro demonstrou que ndo sdo métodos eficazes de

controle de patdégenos fangicos.
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Figura 2 — Incidéncia de doencas em frutos de mamoeiro (Carica papaya L. variedade
THB) em funcdo de diferentes doses de D-Limoneno apds sete dias de
armazenamento.

Em relacdo a incidéncia de mancha de Corynespora (Corynespora cassiicola)
observada no gréfico, obteve o valor maximo de média da doenca (Figura 2). De
acordo com Pereira et al. (2021), temperaturas entre 20 °C e 24 °C e alta umidade
relativa favorecem a infec¢do do patdgeno fungico C. cassiicola.

No entanto, mesmo que nado houve diferenca significativa estatisticamente

entre as doses e em comparagao com o cloro, sobreveio a frequéncia de doencas no
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mamao apos 7 dias, sendo assim, os resultados indicaram que a menor dose de D-
limoneno 3000 ppm obteve a menor média em porcentagem de incidéncia em todas
as doencgas, mostrando ter efeito na inibicdo de patdgenos fungicos (Tabela 2).

Os achados deste estudo séo relevantes no potencial de avaliar o efeito de
diferentes concentracbes de D-Limoneno, pois o ensaio foi realizado in loco numa
packing house, buscando comprovar cientificamente na real pratica a desinfestacao
do mamé&o poés colheita. Portanto, sugere-se que sejam conduzidos estudos de
pesquisa basica, com controle do in6culo, para comprovar o efeito sanitizante nos

frutos do mamoeiro.

4, CONCLUSOES

A qualidade fisico-quimica dos frutos do mamoeiro ‘THB’ e a vida util, expresso
pela perda de massa apos 8 e 11 dias de armazenamento, ndo foram afetadas pelos
tratamentos com o D-Limoneno, indicando ser uma estratégia viavel para aplicacdo
na pés-colheita do mamoeiro.

A incidéncia de doencas foi baixa e irregular nos frutos utilizados no presente
ensaio, o que limitou a verificacdo do efeito sanitizante do D-limoneno, portanto,
sugere-se gque sejam efetuados estudos in vitro ou em condi¢cdes controladas com

definicdo exata no indculo nos frutos.
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6. APENDICE

Fotografias ilustrando as etapas do experimento, evidenciando a colheita dos frutos
da fazenda parceira da Caliman (A), imersdo dos frutos na lavadora industrial na
presenca de agua — 12 etapa (B), solucdo de D-Limoneno inserido no tanque com
agua (C e D), o equipamento utilizado na packing house (E), imersdo dos frutos na
presenca de D-Limoneno (F), processo de desinfestacdo dos frutos no tanque
industrial com a equipe envolvida (G e H), frutos p6s lavagem acondicionados em
caixas coletoras () e separados por tratamentos diferenciados (J).
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Fotografias ilustrando as etapas do experimento, evidenciando a armazenagem na
camara fria (A e B), os equipamentos utilizados, a equipe envolvida nesta atividade e
as avaliacOes de qualidade fisico-quimica (C - J).

o : -3

Fotografias ilustrando as etapas do experimento, evidenciando a etapa de
identificacdo de acordo com o numero, repeticdo e tratamento de cada maméo (A e
B), armazenamento nas prateleiras de aco (C e D), e avaliagcdes da incidéncia de
doencas pela especialista em fitopatologia do Incaper — Linhares —ES (E e F).




