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DETERIORACAO POS-COLHEITA DE MANDIOQUINHA-SALSA

Palavras-chave: mandioquinha-salsa (Arracacia xanthorrhiza), pds-colheita, deterioracao.
Key-words: Peruvian carrot (Arracacia xanthorrhiza), postharvest, deterioration.

RESUMO

Um dos principais problemas da mandioquinha-salsa € a baixa
conservagao pos-colheita. Para identificar alguns fatores que possam
aumentar a conservagao pos-colheita desta hortaliga, foram feitos no
CNPH/EMBRAPA dois experimentos com o clone 90134. No pri-
meiro foram estudados os efeitos da lavagem; da cura em campo por
doisdias; e do armazenamento em cAmarasa 70% e 100% UR, a 25°C.
No segundo, foram avaliados os efeitos da lavagem; da cura (24 h e 48
h), em local coberto, seco e ventilado; do tratamento das raizes lava-
das com hipoclorito de sédio (5000 ppm) durante dois minutos; e do
armazenamento a 70% e 100% UR, a 25°C. Nos dois experimentos
cada parcela foi constituida por 15 raizes, com 4 repetigoes, sendo o
delineamento experimental composto por blocos totalmente casuali-
zados.

Houve diferengas significativas entre os tratamentos. Conside-
radas em conjunto, as raizes lavadas mantidas em camaraa 100% UR
tiveram maior média de deteriora¢@o aos 2, 4 e 7 dias de armazena-
mento nos dois experimentos. A cura durante dois dias no campo, e
por 24 e 48 h em local coberto, seco e ventilado, favoreceu significa-
tivamente a conservagao das raizes. O hipoclorito de sédio (5000
ppm) melhorou a conservagao dasraizes lavadas no inicio do armaze-
namento (aos 2 e 4 dias), mas nao aos 7 dias.

ABSTRACT

Postharvest deterioration of Peruvian carrot (4Arracacia
xanthorrhiza).

One of the main problems of Peruvian carrot crop (Arracacia
xanthorrhiza) are the high postharvest losses due to deterioration. In
orderto extend theshelflife of roots, two experiments were conducted
at CNPH/EMBRAPA using the clone 90134. The effects of washing;
two days curing in the field and storing the roots for one and two days
in a dry and ventilated room; immersing the washed roots in a solu-
tion of sodium chlorine (5000 ppm); and storing in chambers (25°C;
70% and 100% RH) were studied. In both experiments, treatments
had 15 roots with four replications, in a completely randomized expe-
rimental design.

Significant differences were observed between treatments.
Washed roots keptat 100% RH showed more deterioration in both ex-
periments at2,4 and 7 days of storage. Curing for two daysin the field
and storing for oneand two daysina dry and ventilated room favoured
root conservation, nevertheless atfecting its appearance. Sodium
chlorine (5000 ppm) had delayed deterioration of washed roots during
the 24 and 4y, days of storage compared to unwashed roots, but it
was not effective after 7 days.
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INTRODUCAO

za) é uma hortali¢a de alto valor nutritivo, sendo mais cultiva-

da nas regioes Sudeste e Sul. Apresenta diversos problemas
que limitam sua expansao, como o ciclo vegetativo longo (10-12 me-
ses) e vida pos-colheita extremamente reduzida, devido a fatores co-
mo a alta perecibilidade ‘per se’, colheita e manuseio inadequados, a
falta do uso de embalagens e de refrigera¢ao. A colheitaé normalmen-
te feita com o auxilio de enxadas ou enxaddes, arrancando-se as tou-
ceiras e destacando-se asraizes. A seguir, as raizes sao limpas em lava-
doras de cenoura, classificadas, acondicionadas em caixas tipo ‘K’ e
comercializadas.

Uma das principais causas da rapida deterioragdo da mandio-
quinha-salsa sdo as doengas pos-colheita, especialmente as causadas
por Ernwinia e Rhizopus. Estes patogenos sao altamente agressivos de-
pois de infectarem o tecido, podendo apodrecer as raizes em apenas
trés dias.

Alguns trabalhos foram conduzidos com o objetivo de prolon-
gar a vida pos-colheita das raizes de mandioquinha-salsa, adicionan-
do bactericidas e fungicidas a agua de lavagem e através do uso de re-
frigeragdo e embalagens plasticas. Czyhrinciw & Jaffé (1951) utiliza-
ram temperaturas aproximadas de 25, 12 e 3°C, sendo que nesta Glti-
ma observou-se a menor perda de peso e melhor conservacao. Mes-
mo com resultados superiores aos das demais temperaturas avaliadas,
asperdasa 3°C chegaram a 25% na segunda semana e a 40% na quarta
semana. Thompson (1980), em experimentos realizados na Colom-
bia, relatou que a lavagem das raizes aumenta a ocorréncia de podri-
dodes e quea adi¢ao de hipoclorito a 4gua de lavagem ndo reduz o indi-
cede deterioragao. A pratica de mergulhar as raizes em solugdes com
benomyl, com ou sem maneb, reduziu as podriddes, mas sem erra-
dicé-las. Uma das alternativas apontadas pelo autor € a utiliza¢ao de
filmes plasticos para a embalagem individual das raizes e de uma co-
bertura com cera a fim de reduzir a dessecag@o e a deterioragao. Nes-
te trabalho, as raizes conservadas em condi¢ao natural duraram ape-
nas sete dias. Camara & Medina (1983) utilizaram refrigeracao (0 e
5°C), temperatura ambiente e dois tipos de embalagem (sacos plasti-
cose caixas), sendo que o acondicionamento dasraizes emsacos plas-
ticos fechados conservados a 0 e 5°C apresentou os melhores resulta-
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dos. Camara (1984) relata ter observado menores perdas de peso em
raizes nao lavadas em relagao as lavadas quando armazenadasa 0, 5 e
10°C em sacos plasticos, em condi¢ao natural e em caixas abertas.
AvelarFilho etal. (1988) estudaram o efeito do tamanho das raizes ar-
mazenadas em camara fria (5°C; 78% UR) e em condi¢oes naturais
(24-32°C; 78-95% UR) quanto a conservacao. As raizes médias (80-
130 g) e as grandes (acimade 130 g) tiveram melhor conservagao, sen-
do que as podridoes observadas foram causadas por Rhizopus e Erwi-
nia. Casali et al. (1988) submeteram a frigorifica¢ao (5°C; 78% UR)
doislotes deraizes de mandioquinha-salsa protegidos por filme de po-
lietileno, por 40 e 90 dias. Houve pequena perda do peso inicial
(0,42% aos 40 dias e 0,96% aos 90 dias). As raizes sem prote¢ao do
plastico retiradas aos 40 dias apresentaram maior durabilidade; nao
foram observadas podridoes. Kimura e Cruz (1989) determinaram o
efeito do tipo de filme plastico (alta e baixa densidades) para embala-
gem, do tempo decorrido entre a lavagem e o acondicionamento das
raizes e do uso de agentes bactericidas e fungicidas na perda de peso e
conservagao de mandioquinha-salsa. Apos 12 dias, 20% das raizes
embaladas estavam deterioradas contra 80% do produto nao embala-
do. Ostratamentos com cloreto de kasugamicina (1 ppm), 0zonio (2.3
ppm) e hipoclorito de sodio (200 ppm) ndo foram efetivos no controle
de Rhizopuse Erwinia. Segundo os autores, a pré-embalagem deve ser
feita no maximo até 12 h depois da lavagem.

Como a utiliza¢ao de refrigeragio e de filmes plasticos para
conservar raizes de mandioquinha-salsa ainda ¢ bastante limitada,
procurou-se avaliar meios simples de diminuir as perdas pos-colheita,
estudando-se o efeito da lavagem, da cura, do tratamento de raizes la-
vadas com hipoclorito de sddio e da umidade relativa na deterioragao
do produto.

MATERIAL E METODOS

Nos dois experimentos utilizou-se o clone 90134, sendo reali-
zados, durante o ciclo vegetativo, os tratos culturais usuais. A colheita
foi feita em abril, com uma diferenga de 20 dias entre os dois experi-
mentos. Foram utilizados enxadoes para afrouxar as touceiras, sendo
depois arrancadas manualmente, selecionadas as raizes com mais de
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70 g eacondicionadasem engradados plasticos. A lavagem foi feitaem
lavadora de cenoura, com turbilhonamento de agua sob pressao, com
duragao aproximada de quatro minutos. As raizes submetidas g cura
no campo foram deixadas sobre o solo, sem lavar, durante dois dias;
aquelas submetidas a cura em local coberto, ventilado e seco (+

24°C; 72% UR) ficaram expostas por periodos de 24 e 48 h. O trata-
mento com hipoclorito de s6dio (5000 ppm) consistiu na imersao de
raizes lavadas nesta solugdo por dois minutos. No final, as raizes fo-
ram armazenadas em camaras a 25°C, com 70 e 100% UR. As raizes
foram dispostas separadamente sobre papel jornal, mantendo-se uma
distancia de 30 cm entre as parcelas.

Foram realizadas avaliagOes aos 2, 4 e 7 dias apos 0 armazena-
mento. Considerou-se como deterioradas, raizes com umaou mais le-
soes de Erwinia ou Rhizopus.

No primeiro experimento foram avaliados os seguintes trata-
mentos combinados: raizes lavadas e nao-lavadas, submetidas a cura
por dois dias a campo e ndo curadas, armazenadas a 70% e 100% UR
emtemperaturade 25°C. No segundo experimento, avaliou-se: raizes
nao-curadas, curadas durante 24 € 48 h em local coberto, seco e venti-
lado; raizes lavadas e ndo-lavadas; raizes lavadas tratadas durante dois
minutos em hipoclorito de sodio (5000 ppm); e armazenamento em
camaras a 70% e 100% UR, a 25°C.

Nos dois experimentos, cada parcela foi constituida por 15 rai-
zes, com 4 repeti¢oes por tratamento. O delineamento experimental
foi o de blocos totalmente casualizados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferengas significativas entre os tratamentos nos dois
experimentos. No primeiro, as menores porcentagens de deterioracao
foram observadas nos tratamentos em que as raizes foram curadas a
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FIGURA 1 — Porcentagem média de deterioracao de raizes de man-
dioquinha-salsa submetidas a oito tratamentos, ava-
liados aos 2,4 e 7 dias de armazenamento. (Tratamen-
tos: A = cura 2 dias a campo/lavada/100% UR; B =
cura 2 dias a campo/nao lavada/100%/ UR; C = sem
cura/lavada/100% UR; D = sem cura/nao lava-
da/100% UR; E = cura 2 dias a campo/lavada/ 70%
UR; F = cura 2 dias a campo/nao lavada/70% UR; G
= sem cura/lavada/70%; H = sem cura/nao/lava-
da/70% UR). Brasilia-DF, 1990.
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campo durante dois dias, sem lavagem, e armazenadas a 70% UR
(trat. F) e a 100% UR (trat. B), e raizes nao-lavadas, sem cura e manti-
dasa 70% UR (trat. H) (Figura 1). No segundo experimento os melho-
res tratamentos foram aqueles em que as raizes nao foram lavadas e
mantidas a 70% UR sem cura, com cura por 24 e por 48 h em local
coberto, seco e ventilado (Tabela 1).

Tabela 1 — Porcentagem média de deterioracio de rafzes de man-
dioquinha-salsa submetidas a 16 tratamentos, avalia-
dos aos 2, 4, e 7 dias de armazenamento. Brasflia-DF,
1990.

Lavada/cura 24 h/100% UR 100a* 100a 100a
Lavada/cura 48 h/100% UR 98a 100a 100a
Lavada/NaC10/cura 48 h/100% UR 94ab 100a 100 a
Lavada/cura 48 h/70% 88 ab 96 ab 100 a
Lavada/sem cura/100% UR 88ab 100a 100a
Lavada/cura 24 h/70% UR 82ab 100a 100a
Lavada/NaC10/cura 24 h/100% UR 72¢ 100 a 100a
Lavada/sem cura/70% UR 56d 100a 100a
Lavada/cura 48 h/100% UR 48 de 82c¢ 94 a
Lavada/NaC10/cura 48 h/70% UR 40e 68d 96 a
Nao lavada/cura 24 h/100% UR 36ef 94 ab 9 a
Nao lavada/sem cura/100% UR 26fg  90abc 98a
Niolavada/NaC10/cura24h/70% UR  14gh  86bc 98a
Nio lavada/cura 24 h/70% UR 10h 46 ef 74b
Nao lavada/sem cura/70% UR 4h 54e - 76b
Nao lavada/cura 48 h/70% UR 18 hg 36f 56c
C V. 18,8% 10,0% 73 %

* Duncan, 5%

De um modo geral, a lavagem das raizes acelerou a deterio-
racao devido a doengas. Quando tomados em conjunto todos os trata-
mentos onde as raizes foram lavadas e nao lavadas, e as médias destes
tratamentos comparadas, obtiveram-se os seguintes resultados: a) no
primeiro experimento, a porcentagem média de deterioragcao no se-
gundo dia dearmazenamento foi de 67% para raizes lavadas e 20% pa-
raasnao lavadas, e nosétimodia de 96% e 67%, repectivamente; b) no
segundo experimento, a porcentagem de deterioracao foi de 92% para .
asraizes lavadas e 28% paraasnao lavadas no segundo dia de armaze-
namento, e de 100% e 80%, respectivamente, no sétimo dia. Estes da-
dos confirmam trabalhos anteriores (Thompson, 1981; Camara,
1984) que afirmam ter as raizes nao lavadas uma melhor conservagao
pos-colheita. A lavagem resultaem um maior manuseio do produtoe,
conseqiientemente, no aumento de injuria mecanica. Mesmo sendo
lavadas durante apenas 4 minutos, as raizes apresentaram grande nu-
mero de ferimentos, sendo visiveis as partes descascadas, expondo a
parteinternadaraiz, inclusive comalgumasraizes quebradas. Confir-
mando os dados de Avelar Filho et al. (1980), também neste experi-
mento os patogenos principais causando podridoes foram Rhizopuse
Erwinia. A maior incidéncia nos dois experimentos foi de Rhizopus,
presente em cerca de 80% das lesoes. Este fungo ndo possui capacida-
de de infectar tecido intacto e sadio, sendo muito agressivo quando
existem ferimentos na epiderme. Para isto, além da lavagem, contri-
buem o método de colheita e o manuseio.

Quando tomados em conjunto todos os tratamentos e compa-
radas as suas médias, as raizes deixadas no campo por 2 dias apresen-
taram, no segundo dia de armazenamento, uma média de deteriori-
zagao de 29% comparada com 58% daquelas armazenadas diretamen-
te, sendo no sétimo dia de 75% e 89%, respectivamente. No segundo
experimento as raizes nao lavadas e conservadas a 70% UR foram as
que tiveram a menor média de deterioragao, sendo de 76% e 74%, res-
pectivamente, para aquelas armazenadas diretamente e deixadas cu-
rarpor 24 h, e de 56% para as que ficaram 48 h em local seco e ventila-
do. Aparentemente, existe efeito da cura quando as raizes sao deixa-
das no campo ou em local seco e ventilado por periodo de um e dois
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dias. Asraizes deixadas no campo ficaram com a cor e brilho alterados
em conseqiiéncia da exposi¢ao direta ao sol, com perda de peso fres-
co. Quando a cura foi feita em local protegido do sol, estas alteragoes
foram menos drasticas. Este tipo de tratamento deve ser melhor estu-
dado, de formaa ndo afetar tanto a aparéncia e a perda de peso fresco
das raizes.

A utiliza¢ao de hipoclorito de sodio (5000 ppm) durante dois
minutos apos a lavagem teve um efeito maior na porcentagem inicial
da deterioracdo, aos 2 e 4 dias do armazenamento (Tabela 1). As mé-
dias dos tratamentos que incluiam raizes nao-lavadas, lavadas e lava-
das mais hipoclorito de sodio apresentaram 92, 55 e 28% de deterio-
ragao aos 2 dias de armazenamento; 64, 88 € 99% nos 4 dias; ¢ 80,98 e
100% aos 7 dias, respectivamente. Na utlimaavaliagao, as raizes lava-
das e as lavadas mais NaClO nio diferiram estatisticamente entre si.
As raizes tratadas e conservadas em camaras com 70% UR tiveram
menor porcentagem de deterioragao aos dois dias, sendo que, na ava-
liagao feita no sétimo dia, ndo diferiram estatisticamente dos outros
tratamentos chegando a praticamente 100% de deterioracao. O efeito
do hipoclorito parece estar relacionado com a diminuigao do in6culo,
retardando assim o inicio do processo de deterioracao.

De um modo geral, as raizes armazenadas a 100% UR deterio-
raram mais rapidamente do que aquelas conservadasa 70% UR, prin-
cipalmente as lavadas. A comparacao entre asmédias dos tratamentos
armazenados a 70 ea 100% UR revelou diferencas significativas entre
eles nos dois experimentos, sendo observadasaos 2 dias de armazena-
mento as seguintes médias de deteriora¢ao: 29 e 59% no primeiro ex-
perimento, e 39 e 70% no segundo, para as raizes conservadasa 70 e
100%, respectivamente. Aos 7 dias, estas diferengas diminuem bas-
tante, sendo, para o armazenamento a 70 e 100% UR, respectivamen-
te, de 80 e 83% no primeiro experimento, € 87 e 98% no segundo.
Umidades relativas elevadas favoreceram o rapido desenvolvimento
de patdgenos como Rhizopus e Erwinia, enquanto nos tratamentos a
70% UR houve retardamento da deteriorago. A cicatrizagao de feri-
mentos das raizes, que geralmente ocorre nestas condigoes em varias
outras hortalicas, parece inviavel na temperatura de 25°C no caso de
mandioquinha-salsa.

Assim, paraaumentar a vida pos-colheita das raizes de mandio-
quinha-salsa, com base nos resultados obtidos neste trabalho, reco-
menda-se deixar as raizes sem lavar, conserva-las em local seco e co-
mercializa-las o mais rapidamente possivel, uma vez que depois de
dois dias, adeterioragdo progride rapidamente. Além darefrigeragao e
do uso de filmes plasticos apontados por diversos autores como for-
mas de aumentar a conservagao pos-colheita dasraizes de mandioqui-
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nha-salsa (Czyhrinciw & Jaffé, 1951; Thompson, 1980; Camara &
Medina, 1983; Camara, 1984; Avelar Filho et al., 1988; Casali et al.,
1988; Kimura & Cruz, 1989), outros fatores devem ser melhor estuda-
dos. A diminui¢ao da injuria mecéanica na colheita, lavagem e manu-
seio dasraizes, a determina¢ao de um procedimento adequado de cu-
ra e a avaliacao de gendtipos mais resistentes a injlria e a patégenos
pos-colheita podem contribuir de forma decisiva para a diminuicao
das perdas causadas por deterioracao.
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PODA E DENSIDADE DE PLANTIO EM MELAO

Palavras-chave: melao (Cucumis melo), manejo da cultura, poda, densidade de plantio.

Key-words: melon (Cucumis melo), prunning, sowing density.
RESUMO

Foi realizado um estudo para verificar o efeito de capagao, des-
brota e densidade de plantio em melao, cultivar Valenciano Amarelo,
em Mossord-RN. O delineamento experimental usado foi blocos ca-
sualizados completos, em esquema fatorial 2x 3 x 2, com quatro repe-
tigoes. Foram estudados os fatores: capac¢ao (com e sem), desbrota (2
hastes, 3 hastes ¢ livre) e densidade de plantio (1 e 2 plantas/cova). A
capacao aumentou o didmetro longitudinal e a relagao-de forma dos
frutos; a desbrota, com duas hastes por planta, aumentou os diame-
tros longitudinal e transversal, o nimero de frutos comerciaveis e o
peso médio de frutos comerciaveis; o cultivo com uma planta por co-
va apresentou frutos de maior didmetro longitudinal, aumentou em
87% o nimero e em 20% o peso médio de frutos comerciaveis. Nao
houve efeito significativo de tratamentos sobre produc¢ap comerciavel
e produgao total.

ABSTRACT

Prunning and sowing density in melon.

The effects of tip-prunning, branch-elimination and sowing
density on the performance of melon, cv. Valenciano Amarelo’, were
studied in Mossor6-RN, Brazil. The experimental design was com-
pletely randomized blocks, in 2 x 3 x 2 factorial scheme, with four re-
plications. The studied trials were: tip-prunning (with and without),
branch-elimination (remaining 2, 3, and all branches), and sowing
density (1and 2 plants/hole). Tip-prunning increased both fruit longi-
tudinal diameter and fruit shape relation. Branch elimination,
remaining 2 branches, increased both longitudinal and transversal
fruit diameters and marketable fruit average weight and number. Sow-
ing density (1 plant/hole) increased fruit longitudinal diameter, num-
ber of marketable fruit (87%) and marketable fruit average weight
(20%).
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