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INTRODUCAO

As doencas pos-colheita em maméo sao
as principais responsaveis pelas perdas
que ocorrem durante o armazenamento do
produto, no transporte e na comercia-
lizacdo. Uma das principais doencas em
pos-colheita da cultura é a podridao
peduncular, causada por um complexo de
espécies fangicas (Fig.1).

Figura 1. Sintoma de podriddo peduncular em
frutos de mamao.

Em funcdo da pressdo do mercado consumidor por produtos sem residuos
de pesticidas, os tratamentos fisicos em pds-colheita estdo sendo cada vez
mais estudados e apresentam bons resultados de controle das doengas em
pés-colheita e reduzido impacto ambiental.

O tratamento fisico atua tanto diretamente na eliminacdo dos propagulos
dos fungos, como indiretamente por induzir o aumento de determinadas
atividades enzimaticas, associadas ao mecanismo de defesa do
hospedeiro contra a colonizagdo de patdgenos.

Dentre essas enzimas, encontram-se as peroxidases, que estao presentes
nos tecidos das plantas. Essa enzima oxida compostos fendlicos que se
acumulam nos tecidos em resposta tanto a fatores biéticos como abidticos,
e mudancas na atividade de peroxidases tém sido correlacionadas a
resposta de resisténcia em plantas.

OBJETIVO

Determinar a atividade de peroxidases, em frutos de maméo, submetidos
aos tratamentos fisico sem pds-colheita, hidrotérmico e ozoénio, aplicados
individualmente e combinados, durante 8 dias de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

“Ensaio: Lote de 102 frutos de mamé&o do grupo Solo, provenientes de
uma lavoura comercial, sem tratamentos pds-colheita.

% Delineamento experimental : Casualizado com 4 tratamentos (controle,
tratamento hidrotérmico, 0zonio, e hidrotérmico + 0z6nio) e 6 repeti¢des.

Tratamentos Fisicos:

s Hidrotérmico =
(70 °C por 15 s)

% 0zbnio
(1,5 ppm por 2 min)

!

ApO0s o0s tratamentos, os frutos foram
2 armazenados por 7 dias em camara fria (10
2°C e 80 = 2% de umidade relativa) e depois
mantidos em temperatura ambiente (23 £ 2°C).

Determinacao da Peroxidase:

. |
- & -
_, -

» Extracao

o L :
» Coleta »Leituraa 470nm

RESULTADOS E DISCUSSAO

A atividade enziméatica das peroxidases foi observada nos frutos de
mamao em todos os tratamentos pos-colheita utilizados, incluindo o
controle (Fig. 2).
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Figura 2. Atividade das peroxidases em frutos de maméo submetidos aos tratamentos fisicos hidrotérmico (70°C por 15s)
e ozdnio (1,5 ppm), individuais e combinados, em pos-colheita, durante 8 dias de armazenamento, sendo 7 dias em

camara fria (10 + 2°C e 80 + 2% de umidade relativa) e 1 dia em temperatura ambiente (23 + 2°C).

O tratamento controle apresentou um pico de atividade das peroxidases
aos 2 dias de armazenamento (0,37 U. minl. g1) e apds esse periodo, os
valores de atividade variaram de 0,18 a 0,23 U. min-1, g-1.

O tratamento hidrotérmico a 70°C apresentou dois picos de atividade das
peroxidases, aos 2 dias e 6 dias de armazenamento, com valores de 0,27
e 0,28 U. min-1, g1, respectivamente.

Para o tratamento ozbdnio, o pico de atividade enzimatica foi observado
aos 3 dias de armazenamento (0,26 U. min-1. g'1) e nos demais periodos a
atividade variou de 0,13 a 0,26 U. min-1. g-1.

O tratamento combinado 70°C+ OzO6nio apresentou até os 7 dias de
armazenamento valores de atividade enzimatica variando de 0,15 a
0,25 U. minl. gl. O pico de atividade foi observado aos 8 dias (0,48 U.
min-1. g1), sendo esse o maior valor observado de atividade enzimatica
nesse ensaio.

Esse incremento da atividade das peroxidases no tratamento combinado
foi observado no periodo de saida dos frutos da camara fria (dia 7) e
exposicdo a temperatura ambiente (dia 8) que representa o periodo do
transporte e exposi¢cado dos frutos em prateleira para o consumidor.

CONCLUSAO

Frutos de mamao submetidos ou n&o aos tratamentos fisicos,hidrotérmico
(70°C por 15s) e ozo6nio (1,5 ppm), em pds-colheita apresentaram
aumento da atividade das peroxidases em periodos diferentes de
armazenamento. O maior aumento da atividade enziméatica foi observado
aos 8 dias nos frutos submetidos aos tratamentos combinados
(hidrotérmico+oz6nio) e quando expostos a temperatura ambiente. O
incremento das peroxidases nesse periodo reforca o mecanismo de
defesa dos frutos, via inducdo de resisténcia, contra o desenvolvimento
de fitopatogenos.
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USE O MODELO DESTE ANO COM OS LOGOS DE SUA INSTITUICAO



mailto:gi.adabo@hotmail.com
mailto:daniel.terao@embrapa.com
mailto:bernardo.halfeld@embrapa.br
mailto:katia.nechet@embrapa.com

