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RESUMO

O experimento foi desenvolvido na Faculdade de
Agronomia/UFRGS no periodo de 21/03 a 10/04, em
blocos ao acaso com 4 repetices de 45 frutos. Adotou-
se 8 tratamentos relativos a data inicial e mais 7
avaliaces feitas a cada 2 dias a partir do 8° dia quando
surgiram os primeiros sintomas. Os frutos maduros de
acerola foram coletados no Municipio de Viamao/RS e
armazenados sobre bandejas em geladeira na
temperatura de 4 a 7°C. Em amostra inicial de frutos
em camara Umida observou-se a presenca de
Alternaria  sp. e  Fusarium sp. Durante o
armazenamento foi detectada a ocorréncia de
Alternaria sp. (93,55% dos frutos infectados), Fusarium
sp. (16,13%), Aspergillus sp. (9,67%) e Penicillium sp.
(8,22%). O aumento da porcentagem de frutos
infectados nao foi significativo do 8° (1,11%) ao 16° dia
(6,67%). Nas Ultimas duas avaliagdes, o aumento
dessa porcentagem foi significativo atingindo valores
finais de 17,77%.

Palavras-chave: Armazenamento, pos-colheita,
conservacao de acerolas..

ABSTRACT

PATHOGENS IN ACEROLA COLD-STORAGE
(Malpighia glabra L.). The experiment was developed in
Agronomy Faculty/UFRGS in the period of 21/03 to
10/04. Experiment design was a randomized bloks with
4 repetitions of 45 fruits. Treatments were 8 dates of
evaluation maked each 2 days after eighth day when
the first symptoms were observed. Mature fruits were
collected in Viamao/RS/Brasil and stored in refrigerator
at 4 to 7°C of temperature. An inicial sample of acerolas
was maintened in humid camera and the presence of
Alternaria sp. and Fusarium sp was observed. During
the studied period of storage, the occurrence of
Alternaria_sp. (93.55% of infected fruits), Fusarium sp.
(16.13%), Aspergillus sp. (9.67%) and Penicillium sp.
(3.22%) was detected. Increase of percentage of

infected acerolas was not significant from gth (1.11%) to

16th day (6.67%). The last two evaluation presented
significant difference. Final percentage of infected fruits
was 17.77%.
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INTRODUCAO

A cultura da aceroleira vem se destacando
principalmente pelo elevado teor de vitamina C de seus
frutos, variando entre 577 e 4.827mg/100g de fruto
(CARVALHO & MANICA, 1993a).

Apesar de sua origem na América Central, norte e
noroeste da América do Sul e nas Antilhas, a aceroleira
se adapta bem tanto no norte e nordeste como no sul
do Brasil, suportando, quando adultas, até mesmo as
frequentes geadas que ocorrem durante o inverno
(LEDIN, 1958; FOUQUE , 1973; COUCEIRO, 1985).

A colheita da acerola deve ser feita
cuidadosamente pois os frutos sdo extremamente
pereciveis e devem ser consumidos em curto periodo
de tempo (SIMAO, 1971; COUCEIRO, 1985; MARINO
NETTO, 1989). Portanto, torna-se importante o estudo
de métodos de conservacdo de acerolas que permitam
uma extensdo de sua vida apos a colheita,
possibilitando melhores condicbes de consumo e
comercializagdo. A perda de umidade apés a colheita é
muito significativa ap6s os primeiros dias de
conservacgdo, o que torna os frutos mais suscetiveis a
ocorréncia de patdégenos (ALVES, 1993; ALVES et al,,
1995; MANICA & CARVALHO, 1995). O padrao
climatérico da fruta é um fator que acelera a
senescéncia da acerola apos a colheita (CARVALHO &
MANICA, 1993b).

No periodo de inicio de outono, as aceroleiras
apresentam intensa queda de frutos jovens e muitos
que permanecem na planta ndo chegam a amadurecer
pois as condicfes climaticas ja ndo sao favoraveis a
cultura (CARVALHO, 1997). Este é um fator que
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também pode contribuir & suscetibilidade da fruta a
incidéncia de patégenos apés a colheita.

A refrigeracdo tem ampla utilizacdo no manejo de
frutas, visto que evita seu rapido amadurecimento e
retarda as mudangas metabdlicas indesejaveis
(HARDENBURG et al., 1988). Porém, a ocorréncia de
patégenos durante o armazenamento frigorificado é
altamente indesejavel, pois compromete a qualidade
dos frutos armazenados.

Os problemas relativos a doencas que ocorrem no
armazenamento podem iniciar no campo ou em alguma
fase subsequente do manuseio do produto fresco até o
consumo ou processamento. Em geral, o0s
microrganismos ja estdo presentes nos frutos, mas
estdo quiescentes ou fogem da observacao na colheita.
Alguns destes sdo patogénicos e causam doencas
durante o armazenamento quando as condi¢Bes sao
favoraveis para o seu desenvolvimento. S&o freqiientes
também os organismos sapréfitas que comprometem a
conservacdo dos frutos, e o seu desenvolvimento é
favorecido pela presenca de lesdes causadas na
colheita ou por danos de outros agentes patogénicos.

Um resfriamento rapido ap6s a colheita ajuda a
reduzir a incidéncia de  deterioracdbes no
armazenamento, pois diminuem tanto a taxa de
crescimento dos fungos como também o processo de
senescéncia dos frutos, além de prevenirem o
desenvolvimento de infec¢des incipientes. As acerolas
para indastria ou exportacdo podem ser congeladas
sem haver perdas pos-colheita, porém, para o mercado
interno, a refrigeracéo é indispensavel para prolongar a
vida dos frutos em poucos dias (CARVALHO, 1992).

Tratamentos pré-armazenagem com fungicidas
sdo aplicados em diversas frutas em fungdo dos
patégenos de maior ocorréncia, sendo indispensaveis
para viabilizar a conservagao da fruta por um periodo
mais longo.

Este trabalho teve por objetivo identificar e
quantificar os fungos que ocorrem durante a
frigoconservacgéo da acerola.

MATERIAL E METODOS

As acerolas foram coletadas em 21 de marco em
pomar no municipio de Viamao, na grande Porto
Alegre/RS, situado a latitude 30°05'Sul, longitude
50°47'Oeste e altitude de 52m (FORTES,1959). As
acerolas recém colhidas foram imediatamente
armazenados em geladeira na Faculdade de
Agronomia da Universidade Federal do Rio Grande do

Sul em Porto Alegre, a uma temperatura entre 4 e 79C
e a umidade relativa entre 50 e 60 %.

Foram utilizadas acerolas maduras, com

pedunculo e sem qualquer sintoma visivel de lesbes e
ocorréncia de patégenos. Os frutos foram
acondicionados em bandejas plasticas de modo a
formar uma camada Unica. As bandejas foram
previamente desinfectadas com uma solugdo de
hipoclorito de sédio a 1%.

Utilizou-se o delineamento em blocos ao acaso
com 4 repeticdes de 45 frutos cada. Foram adotados 8
tratamentos relativos a data inicial e mais 7 avaliacdes
feitas a intervalos de 2 dias a partir do 8° dia, quando
surgiram os primeiros sintomas de presenca de fungos.
Em cada repeticdo foram mantidas 3 bandejas de 15
frutos que foram observadas separadamente. Para
efeito de andlise, utilizou-se a média das 3
observag0es.

Uma amostra inicial de frutos foi mantida em
camara Umida para observacdo da ocorréncia de
fungos provenientes do campo. Durante o
armazenamento foi determinado o ndmero de frutos
infectados e os patégenos foram identificados apds a
realizacdo de camara Umida.

Os dados de porcentagem de frutos infectados
foram transformados pela equacdo arc seno Vx/100,
onde "x" € o valor real determinado. O valor x=0, do
inicio do armazenamento foi transformado pela
equacao (1/4n)x100, onde "n" é o numero de individuos
por parcela.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Alternaria sp. e Fusarium sp. foram os géneros
detectados nos frutos provenientes do campo antes do
armazenamento, representando uma importante fonte
de indculo causadora de doencgas. Fungos quiescentes
ou latentes sobre um fruto proveniente do campo
podem provocar uma deterioragdo ou um
apodrecimento do mesmo durante o armazenamento.

Observou-se um acréscimo da porcentagem de
acerolas infectadas por fungos a medida que aumentou
0 periodo de armazenamento. Este aumento néo foi
significativo do 8° (1,11%) ao 16° dia (6,67%), mas nas
Ultimas avaliagcbes, o acréscimo da porcentagem foi
significativo atingindo valores finais de 17,77% (Tabela
1). Este fato pode ser uma consequéncia da
senescéncia dos frutos, ocasionando perdas de suas
caracteristicas naturais de turgidez e resisténcia da
epiderme, favorecendo o desenvolvimento de fungos.
Em acerolas armazenadas nestas condicdes, aos 10
dias de conservacdo, a perda de peso, caracterizada
pela perda de &agua, foi de 19,68 %, niveis que
conferiram aos frutos um aspecto enrugado
(CARVALHO, 1992).
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TABELA 1. Porcentagem de acerolas infectadas
durante 20 dias de frigoconservacao

Dias de Porcentagem de acerolas
frigoconservacao infectadas
0 0,00 c*
8 1,11 c
10 1,11 c
12 1,67 c
14 4,44 c
16 6,67 bc
18 12,77 ab
20 17,77 a

* Médias seguidas de mesma letra ndo diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

As transformacdes fisicas e quimicas que ocorrem
apos a colheita de acerolas sao rapidas e significativas,
acentuando-se devido ao padrdo climatérico de
respiracdo (CARVALHO, 1992). Principalmente as
alteracdes fisicas, como a rapida perda da turgidez,
caracteristica de acerolas maduras, favorecem muito o
desenvolvimento de patdégenos.

Ao final do periodo de conservagdo, observou-se
que das acerolas atacadas por fungos, 93,55 % foram
infectadas por Alternaria sp., 16,13 % por Fusarium sp.,
9,67 % por Aspergillus sp. e apenas 3,22 % por
Penicillium sp. (Tabela 2). Apesar destes fungos serem
conhecidamente organismos saprofitas, que se
desenvolvem sobre materiais ja em decomposicéo,
também sdo causadores de doengcas durante o
armazenamento.

A elevada incidéncia de Alternaria sp. foi
contribuida pelo in6culo ja proveniente do campo, o
mesmo ocorrendo em menores proporgdes com
Fusarium sp. Estes 2 géneros foram considerados os
principais causadores de doengas, porém é valido
considerar que em frutos provenientes de outros
pomares, possivelmente estes fungos podem néo estar
presentes no campo ou em pequena porcentagem, o
que permitiria que outros patégenos tivessem maior
importancia. Outras condigbes de armazenamento, tais
como temperatura e umidade relativa distintas,
tratamentos quimicos pos-colheita e utilizacdo de
barreiras a excessiva perda de agua como ceras de
revestimento e embalagens plasticas, sdo variaveis
importantes a serem estudadas e relacionadas com a
ocorréncia de patégenos.

TABELA 2: Porcentagem de ocorréncia de géneros de patégenos em acerolas infectadas apés 20 dias de

frigoconservacao

Bloco Alternaria sp. Fusarium sp. Aspergillus sp. Penicillium sp. Valores para
(%) (%) (%) (%) ponderacio*

I 100,00 0,00 0,00 50,00 6,44

Il 100,00 25,00 25,00 0,00 12,90

1 87,50 0,00 12,50 0,00 25,81

v 94,12 23,53 5,87 0,00 54,85

Média
Ponderada 93,55 16,13 9,67 3,22

* De acordo com a porcentagem de frutos infectados em cada bloco.

CONCLUSOES

Até o 16° dia de armazenamento ndo € detectado
aumento significativo da porcentagem de frutos
infectados.

Ao final de 20 dias de armazenamento, 17,77 %
das acerolas estao infectadas.

Nas acerolas infectadas detecta-se a ocorréncia de
Alternaria sp. (93,55 %), Fusarium sp. (16,13 %),
Aspergillus sp. (9,67 %) e Penicillium sp. (3,22 %).
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