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INTRODUCAO

A manga é atacada por numerosos fungos, os quais
causam infecgoes durante o armazenamento e transito, sendo as
perdas bem pesadas neste periodo. SINGH (1960) e SUBRA-
MANYAN et alii (1975) citam varios fungos encontrados nos frutos
e destacam dois, como os mais notaveis: 1) a antracnose (Colle-
totrichum gloeosporioides Penz) predominando em todas as re-
giées produtoras de manga do mundo, denunciada no amadure-
cer dos frutos por manchas circulares ou irregulares, marrom-es-
curas, concrescendo até cobrir todo o fruto; 2) a podridao pedun-
cular, doenca de pos-colheita, geralmente ocasionada por Diplo-
dia natalensis Pole-Evans. Esta doenga manifesta-se somente no
fruto maduro através de escurecimento inicial ao redor do pedun-
culo, sendo que a area afetada aumenta em forma circular, mar-
rom-escura, provocando o rapido amolecimento do fruto.

Para o controle em pds-colheita da antracnose, PEN-
NOCK & MALDONALDO (1962), em Porto Rico, verificaram pela
primeira vez, o efeito dos tratamentos térmicos, chegando a
conclusdo que a imersao de frutos por 15 minutos em agua a

(1) Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz", USP, Piracicaba.
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temperatura de 51 a 51,5°C era a recomendada, pois, controlava a
antracnose, nao afetando os frutos submetidos a frigorificagao pa-
ra aguardar comercializagao. Este efeito sobre a antracnose foi
comprovado por outros autores e no Brasil por SAMPAIO (1979).
JACOBS et alii (1973) verificaram, na Africa do Sul, o controle da
antracnose e da podridao mole, marrom (agente nao identificado)
através da imersao dos frutos, imediatamente ap6s colhidos, em
suspensao de Benomyl a 1000 ppm de p.a. a 55°C durante 5 mi-
nutos.

Com o intuito de verificar-se a eficiéncia do tratamento
térmico associado a diferentes dosagens de Benomyl, no contro-
le das podridGes da manga, para frutos colhidos em espagos de
tempo diferentes, fez-se o presente experimento.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado sobre frutros de manga
“Imperial”, colhidos no estadio de vez de pomar do Setor de Hor-
ticultura da E.S.A. “Luiz de Queiroz", obedecendo-se as seguin-
tes datas e horarios:

a) Dia 20/02/1979 as 7h:30 min.
b) Dia 21/02/1979 as 7h:30 min.
c) Dia 21/02/1979 as 18h:30 min.
d) Dia 22/02/1979 as 7h:30 min.

Os frutos colhidos eram mantidos em caixas, em
laboratério, ali permanecendo até 22/02/1979, quando foram
submetidos a tratamentos no periodo das 08 as 12 horas. Para ca-
da data de colheita realizaram-se 6 tratamentos a saber:

Tratamento 1. Controle - lavagem em agua corrente
Tratamento 2. Imersao em agua a 54+1°C por 5 minutos
Tratamento 3. Idem anterior com Benomyl a 0,1% de p.a.
Tratamento 4. [dem tratamento 2 com Benomyl a 0,05% de

p.a.
Tratamento 5. Idem tratamento 2 com Benomyl a 0,025% de

p.a.

Tratamento 6. Imersdo em agua a 45°C por 5 minutos com
Benlate a 0,1% de p.a.

Os frutos foram imersos em grupos de 15, nimero cor-

respondente a cada tratamento, em banho-maria de temperatura
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constante, com agitador, usando-se o volume de 80 litros de agua.
Os frutos tratados ficaram encerrados em balcdes a temperatura
ambiente (24-26°C) e umidade relativa de 80-85%.

Féz-se a avaliagdo dos resultados pelo acompanha-
mento do desenvolvimento das manchas de antracnose e da po-
dridao peduncular, conforme o seguinte critério:

Nota 1. Fruto sadio, sem manchas

Nota 2. Fruto com pequenas manchas (1 a 2 mm) e em pe-
guena intensidade. Fruto proprio para comercio,
sem restrigoes.

Nota 3. Fruto com pequenas manchas, em maior intensida-
de ou manchas maiores (3 a 10 mm) em pequena
intensidade. Fruto proprio para comercio, porém,
com restricoes.

Nota 4. Fruto com cerca de 1/3 de sua superficie tomada
por manchas. Frutos sem condi¢coes de aproveita-
mento.

Nota 5. Fruto com 2/3 ou mais de sua superficie tomada
por manchas. Fruto apodrecido.

Atribuiram-se notas as coloragoes externas dos frutos
na escala de 1 a 5, sendo a menor nota, dada a frutos verdes, e a
maior, nota 5, a frutos completamente coloridos, sem pigmenta-
cao verde.

Os resultados encontrados foram submetidos a anélise
estatistica, no esquema fatorial, em delineamento inteiramente
casualizado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos tratamentos e datas de colheita es-
tao no quadro | e os resultados médios dos tratamentos no qua-
dro Il

Féz-se analise estatistica separando os frutos em 3
categorias: a) frutos sadios; b) total de frutos comerciaveis e c)
frutos com podridao peduncular. Avaliou-se os frutos aos 7, 9, 11
e 13 dias apos a execugao dos tratamentos, obtendo-se os se-
guintes resultados:
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a) Frutos Sadios

n.9 de dias apbs os tratamentos

7 dias 9 dias 11 dias 13 dias
Tratamentos (F) 19.43%* 346.82% * 126.63** 219.92%*
Tempo de colheita (F) 1.28n.s. 0.82n.s. 1.44n.s. 0.91n.s.
D.M.S. a 5% 0.8280 0.3622 0.5787 0.4442
Coef. de variagdo 10.30% 5.63% 9.36% 7.82%

b) Total de Frutos Comerciaveis

n.2 de dias apds os tratamentos

7 dias 9 dias 11 dias 13 dias
Tratamentos (F) 7.04* 12.98%* 23.61** 56.09* *
Tempo de colheita (F) 1.80n.s. 0.90n.s. 0.88n.s. 0.29n.s.
D.M.S. a 5% 0.2346 0.7884 0.7937 0.7994
Coef. de Variagdo 2.64% 9.50% 10.38% 11.92%

¢) Frutos com podridao peduncular

n.© de dias apds os tratamentos

7 dias 9 dias 11dias 13 dias
Tratamentos (F) - - 2.65n.s. 6.21*+*
Tempo de colheita (F) - - 0.96n.s. 2.43n.s.
D.M.S. a 5% — - - 1.1066

Coef. de Variagio - - 39.45% 36.10%
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As médias dos tratamentos para as 3 categorias de
frutos analisados, com os valores transformados a v x + 0,5,

foram as seguintes:

a) Para frutos sadios

Niamero de dias apos tratamentos

TRATAMENTOS

7 dias 9 dias 11 dias 13 dias
1. Controle 1.9780a 0.7071a 0.7071a 0.7071a
2. 659C-5’ 3.2366b 1.0953b 0.9256a 0.7071a
3. 650C-5" + B-0.1 3.9370b 3.9370¢ 3.8067b 3.8067¢
4. 550C-5’ + B-0.05 3.9370b 3.9047¢ 3.8067b 3.7386¢
5. 650C-5" + B-0.025 3.9370b 3.8724¢ 3.7001b 3.4950¢
6. 450C-5' + B-0.1 3.9370b 3.7733c 3.3879b 2.6727b

b) Para total de frutos comerciaveis

Niamero de dias apds tratamento

TRATAMENTOS
7 dias 9 dias 11 dias 13 dias

1. Controle 3.56998a 2.3988a 1.8273a 0.0256a
2, 550C-5’ 3.8390b 3.4964b 2.7729b 1.4183a
3. 650C-5' + B-0.1 3.9390b 3.9390b 3.8401¢ 3.8401b
4. 550C-5" + B-0.05 3.9390b 3.9390b 3.8390c 3.8366b
5. 650C-5' + B-0.025 3.9390b 3.9390b 3.7682¢ 3.7001b
6. 459C-5' + B-0.1 3.9390b 3.9390b 3.9047¢ 3.7682b

c) Para frutos com podridao peduncular

Niamero de dias apds tratamentos

TRATAMENTOS

11 dias 13 dias
1. Controle 1.4029a 1.4029ab
2. 550C-5’ 1.8748a 2.4430a
3. 659C-5' + B-0.1 1.0953a 1.0953b
4. 550C-5' + B-0.05 1.0550a 1.0550b
5. 550C-5' + B-0,025 1.1099a 1.3515ab
6. 450C-5" + B-0.1 0.7071a 0.7071b
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Os resultados obtidos no controle da antracnose foram
excelentes. Assim, quando da chegada dos frutos ao ponto étimo
de consumo (9 dias apos tratamentos), verifica-se pelo quadro Il
gue praticamente 100% dos frutos dos tratamentos 3, 4 e 5 € mais
de 90% daqueles do tratamento 6, estavam sadios, em contra-
posicao aos 0% e 20% dos frutos dos tratamentos controle e tér-
mico, respectivamente. As podridoes de antracnose foram manti-
das sob controle e na ultima avaliagdo, no 13.° dia, apds feitura
dos tratamentos, constatou-se que os frutos prejudicados para a
comercializagao, o foram por agao tao somente da podridao
peduncular para os tratamentos 3, 4 e 5, os quais ainda
apresentavam taxas por volta de 90% de frutos sadios. O trata-
mento 6, com temperatura mais baixa de imersao, embora apre-
sentasse nesta Ultima avaliagao, menor porcentagem de frutos
sadios, tinha alta porcentagem de frutos comerciaveis da or-
dem de 91,6%. Nessa mesma ocasiao, os tratamentos controle
e sO imersao em agua, sem nenhum fruto sadio, apresentavam,
3,3 e 11,6% de frutos comerciaveis, respectivamente. Os resul-
tados deste experimento confirmam aqueles obtidos por JACOBS
et alii (1973) e SUBRAMAMYAN & MOORTHY (1973), ambos fa-
zendo tratamentos térmicos conjugados a quimicos, os primeiros
usando Benomyl e os ultimos o Zineb. O tratamento térmico a
55°C por 5 minutos foi pouco eficiente, no controle da antracno-
se embora superior ao controle, propiciando maiores nimeros de
frutos sadios aos 7 e 9 dias e comerciaveis aos 7, 9 e 11 dias,
apos execucao dos tratamentos. Ficam assim confirmados os
resultados obtidos por SAMPAIO et alii (1980) e ratificadas as
informagoes de QUIMIO & QUIMIO (1973) de que as temperaturas
letais para o fungo da antracnose sao de 52 a 53°C e 53 a 54°C,
respectivamente para esporos e micélios, para 10 minutos de
€eXposicao.

Os valores encontrados para incidéncia de podridéao pe-
duncular, cerca de 10%, para o tratamento controle, estao de acor-
- do com os obtidos e citados por PATHAK & SRIVASTAVA (1967), em
frutos amadurecidos também & temperatura ambiente. Os trata-
mentos térmicos conjugados ao Benomyl mostraram tendéncia
em diminuir a ocorréncia desse tipo de podridao. Os resultados
experimentais mostraram que o tratamento térmico propicia
maior ocorréncia da podridao peduncular.
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Constatou-se também, que frutos com 0, 12, 24 e 48
horas de colhidos, reagiram de forma semelhante aos tratamen-
tos, para ambos os tipos de podridao.

CONCLUSOES

1. Tratamentos conjuntos, térmicos a 55°C por 5 minutos +
Benomyl, resultaram em controle praticamente total da
antracnose em frutos de ‘Imperial’, mantidos a tempera-
tura ambiente pelo espago de 15 dias.

2. Os tratamentos conjuntos, térmicos a 55°C por 5
minutos + Benomy! até a dosagem de 0,1% de p.a. nao
afetaram a aparéncia externa de frutos de ‘Imperial’
amadurecidos a temperatura ambiente.

3. Os tratamentos conjuntos, térmicos a 55°C por 5 minu-
tos -+ Benomyl, mostraram tendéncia em diminuir a
ocorréncia da podridao mole, peduncular.

4. O tratamento térmico a 55°C por 5 minutos, controlou
parcialmente a antracnose, porém, propiciou maior o-
corréncia da podridao mole, peduncular em frutos de
“Imperial .

5. O espaco de tempo decorrido entre a colheita dos frutos
e a execugao dos tratamentos, nao afetou a eficiéncia
dos mesmos.

RESUMO

Frutos de “Imperial’” com 0, 12, 24 e 48 horas de colhi-
dos foram submetidos aos seguintes tratamentos: 1) Controle; 2)
Imersdao em agua a 54+1°C durante 5 minutos; 3) Ildem trata-
mento 2, com Benomyl a 0,1% de p.a.; 4) Idem tratamento 2, com
Benomyl a 0,05% de p.a.; 5) Idem tratamento 2, com Benomyl a
0,025% de p.a.; 6) Imersao em agua a 45°C por 5 minutos com Be-
nomyl a 0,1% de p.a. Os resultados mostraram controle pratica-
mente total de antracnose, obtidos através dos tratamentos 3, 4
e 5 e até o estadio de frutos passados. O tratamento 6 foi também
bastante interessante. Os tratamentos térmicos + Benomyl
mostraram tendéncia em diminuir a ocorréncia da podridao mole,
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peduncular, ao passo que o tratamento térmico isolado aumentou
esta incidéncia. O espago de tempo decorrido entre a colheitae a
execucédo dos tratamentos nao afetou a eficiéncia dos mesmos.

SUMMARY

POSHARVEST CONTROL OF MANGO DECAY

Fruits of mango trees was ‘Imperial’ with 0, 12, 24 and
48 hours from harvest were treated as follows: 1) control; 2)
immersion in water at 54=1°C during 5 minutes; 3) similar to tre-
atmet 2, with Benomy! at 0,1% of p.a.; 4) similar to treatment 2,
with Benomy! at 0,05% of p.a.; 5) similar to treatment 2, with Be-
nomyl at 0,025 of p.a. and, 6) immersion in water at 45°C with Be-
nomyl at 0,1% of p.a. Treatments 3, 4 and 5 resulted in almost
complete control of anthracnose till fruits overripe. There was a
tendency in reducing occurrence of stem end rot when thermic
treatments were used, while thermic treatment alone resulted in
rise of that rot. The length of time elapsed between harvest and
execution of treatments did not affect treatment efficiency.
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