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aplicado sobre os alimentos, na forma de pelicula, por imerséo ou pulverizagéo. No Brasil, as
aplicagdes de ceras ocorrem em geral para frutas destinadas a exportagéo, como por exemplo
mamao, limao, laranja e manga, e se mostram cada vez mais necessarias, visto que o mamao
€ um fruto fragil e de curta vida util. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aplicagéo de emulsdes
de carnauba e sintética na pos-colheita de mamao para conservagao da qualidade da fruta até
o mercado consumidor, simulando transporte aéreo e maritimo. O experimento foi implantado
e conduzido no Laboratério de Controle de Qualidade e Pés-Colheita da empresa exportadora
de mamao Caliman Agricola S/A, situada em Linhares-ES. Frutos da cultivar Golden, maturagao
1, foram colhidos e adicionados a caixas forradas para evitar ferimentos. Os tratamentos
foram compostos de cera suspensa em agua e fungicida thiabendazole ou prochloraz. Foi
efetuada imerséo dos frutos em calda durante dois minutos. Os tratamentos de ceras a base
de carnauba foram: 1) FMC, 2) Premium, 3) Citrosol, 5) Adethech escura, 6) Wax-18, 7) Wax-
124, 8) Wax-124 e 9) Wax-26. Os tratamentos a base de quitosana (extraido de crustaceos)
e acido acético foram: 12) Polimero acético 1%, 13) Polimero acético 0,5%, 14) Polimero
acético 100% e 15) Polimero acético a 10%. Os tratamentos utilizando-se ceras sintéticas
foram: 4) Adethech branca, 10) Tue-antitranspirante a 6% e 11) Tue-antitranspirante a 3%. Os
tratamentos de controles inerentes ao processo foram: 16) Thiabendazole ou Prochloraz, 17)
Tratamento térmico sem cera e 18) tanque de lavagem sem cera. As avaliagdes de peso
foram realizadas no inicio do experimento, aos 10 dias, em camara refrigerada a 10°C, e
Ultima avaliagao de peso aos 16 dias em cadmara a 10 °C. Os valores de menores perdas de
peso, nas cinco épocas de utilizagdo da calda, independentemente do fungicida utilizado,
foram obtidos com os tratamentos 1, 2, 8, 9, 10 e 11, com médias de redugéo variando de 7
a 15 gramas (1,94 a 4,16%) quando avaliados aos 10 dias a temperatura de 10°C. A
desidratacdo dos frutos foi maior na segunda avaliagéo, realizada aos 16 dias em camara a
10°C, sendo praticamente o triplo em todas as épocas de utilizagédo da calda (> 8,3%).

'Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensédo Rural - Incaper/ CRDR Nordeste, BR 101 Norte,
km 151 Cx. Postal 62, Linhares-ES, CEP: 29900-970, e-mail: enilton@incaper.es.gov.br; zambolim@ufv.br.
Trabalho executado com suporte financeiro do CNPq e Caliman Agricola S/A.

CERTIFICAGAO EM PI-MANGA: UMA CONQUISTA PARA A
COMPETITIVIDADE E ESTABILIDADE NA EXPORTAGAO BRASILEIRA
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Adarea implantada com o Sistema de Produgao Integrada de Manga no Vale do S&o Francisco
ocupa hoje 7.080 hectares. Amanga produzida a partir da Produgéo Integrada de frutas (PIF),
ganhou forga e competitividade no mercado, sendo hoje uma opgéo para os produtores que
se dedicam em produzir para exportacao. A busca pela certificagdo em PIF, antes uma exigéncia
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do mercado internacional, encontra terreno fértil entre os consumidores internos, que querem
cada vez mais produtos seguros e garantidos. A certificagdo tem como objetivo geral, fortalecer
a fruticultura da regido, atestando a qualidade e contribuindo para a superagéo das barreiras
de acesso ao mercado internacional. Existem inimeros selos de certificagao exigidos paraa
entrada de produtos, principalmente in natura no mercado internacional, destacando entre os
maiores importadores de frutas frescas brasileiras o EurepGap (Unigo Européia), e o APPCC
(Estados Unidos). A PIF, selo brasileiro, normatiza a certificagao dos sistemas de produgao
fruticola visando o diferencial da fruticultura brasileira e ampliagdo no mercado externo. Com
esse selo, o Brasil tem se esfor¢ado para se adequar as novas tendéncias internacionais. No
Vale do Sao Francisco, ja foram certificadas cerca de 20 propriedades de manga, dentre
pequenos, médios e grandes produtores. O produtor ja esta despertando para a importancia
da qualidade e da seguranca do alimento para o consumidor, seja ele do mercado externo ou
interno.

'Embrapa Semi-Arido, Br 428, km 152, Cx. Postal 23, Zona Rural, Petrolina-PE, CEP: 56302-970, e-mail:
proberto@cpatsa.embrapa.br; 2Bolsistas Embrapa Semi-Arido; *Estagiario Embrapa Semi-Arido.

AN_ALISE DA VALORAGAO DO MARACUJA NO MERCADO ATACADISTA DE
SAO PAULO: CONTRIBUIGAO A PADRONIZAGAO DA QUALIDADE NA PIF
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O consumo de frutas é reconhecido como um habito saudavel. Entretanto, além dos beneficios
nutricionais e funcionais, as expectativas do consumidor quanto as qualidades sensoriais
das frutas devem ser atendidas. A Producdo Integrada de Frutas (PIF) visa ofertar ao consumidor
alimentos seguros e de qualidade, sendo os atributos sensoriais requisitos intrinsecos. Por
outro lado, o valor monetéario dos maracujas no mercado atacadista é formado pela relagao
entre oferta e demanda (esta, maior nos meses mais quentes do ano) e pelas caracteristicas
qualitativas dos frutos. O presente estudo teve como objetivo identificar as principais
caracteristicas qualitativas que valorizam o maracuja no mercado atacadista de S&o Paulo,
segundo a percepgao dos comerciantes, e relaciona-las a parametros fisicos, fisico-quimicos,
quimicos e sensoriais dos frutos. Para a identificagao dos atributos de valoragéo do maracuja
foram entrevistados 35 atacadistas do Entreposto Terminal Sdo Paulo (ETSP)da Companhia
de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo (CEAGESP), responsaveis por mais de
80% do volume comercializado em 2005, segundo o Sistema de Informagéao de Mercado
desta Companhia (SIM/CEAGESP). O questionario constituiu-se de 12 perguntas de livre
resposta, seguindo a metodologia adotada por ALMEIDA (2006). Atomada de amostras para
as analises laboratoriais foi feita em periodo de grande oferta de frutos oriundos dos Estados
de S&o Paulo, Bahia, Espirito Santo e Santa Catarina, conforme mostrado pelo SIM/CEAGESP.
Foi analisada uma caixa de cada um de trés “niveis de qualidade”, “melhor” (R$20,00, em 08/




