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0zZONIO AQUOSO: UMA ALTERNATIVA PARA O CONTROLE DE FITOPATOGENOS
EM POS-COLHEITA DE MORANGOS (Fragaria x ananassa Duch.) CV. “CAMINO
REAL”

CAROLINE CORREA DE SOUZA COELHOY: OTNIEL FREITAS SILVAZ RODRIGO DA
SILVEIRA CAMPOS?: ALINE LUIZA MACHADO CARLOS®: LOURDES MARIA CORREA
CABRAL?

INTRODUCAO

O morango encontra-se entre as frutas mais consumidas no mundo pelo seu sabor atrativo.
No Brasil, a cultura do morangueiro desempenha um importante papel s6cio econémico nas regides
Sul e Sudeste tanto para 0 consumo in natura quanto para a industria alimenticia (MAZAROL et
al., 2013). Apesar das excelentes caracteristicas sensoriais, 0 morango é muito perecivel, possui
limitada vida Gtil pos-colheita, apresenta alta taxa respiratéria e suscetibilidade ao desenvolvimento
de agentes patogénicos (REIS et al., 2008). Na pds-colheita, os fungos sdo a principal preocupacgao
relativa a sanidade vegetal, comprometendo a comercializacdo em fun¢do dos danos causados. O
mofo-cinzento (Botrytis cinerea), a antracnose (Colletotrichum gloeosporioides) e a podridao de
Rhizopus (Rhizopus stolonifer) sdo as doencas fangicas mais comuns em morango e peguenas
frutas, durante o armazenamento (ANTONIOLLI et al., 2011).

A etapa de sanitizacdo é de suma importancia para manter a qualidade microbiolégica de
frutas e vegetais, objetivando a reducdo significativa da presenca de patdgenos, conservando as
caracteristicas sensoriais do fruto por um tempo maior, e proporcionar maior tempo de vida util.
Entretanto, além de uma atividade microbicida eficaz, € importante que o sanitizante seja seguro ao
consumidor, do ponto de vista toxicoldgico (FREITAS-SILVA et al., 2013). Dentre os sanitizantes
mais usados na industria de alimentos para fins de higienizacdo, incluem-se 0s compostos clorados
(SILVA et al., 2011). No entanto, a reducdo da eficiéncia microbiol6gica aliada a alteracéo
sensorial e eventual formacdo de compostos clorados cancerigenos apontaram a necessidade de
metodologias de descontaminacao alternativas ao cloro (BEIRAO-DA-COSTA et al., 2014).

Ozo6nio surge como alternativa ao cloro é mais eficaz contra muitos tipos de
microrganismos, ndo deixa residuos toxicos sobre as frutas e legumes (ADAY & CANER, 2014),
sendo considerado um produto GRAS (gererally recognized as safe), podendo ser aplicado inclusive
no tratamento pos-colheita de produtos organicos (FREITAS-SILVA et al., 2013).
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Desta forma, este trabalho tem como objetivo avaliar o processo de ozonizagdo aquosa na

reducdo da micobiota e no aumento da conservacdo pds-colheita do morango in natura.

MATERIAL E METODOS

Morangos, cultivar Camino Real, oriundos de uma propriedade tradicional na producdo de
morangos, localizada em Nova Friburgo, Rio de Janeiro, regido serrana fluminense (22°15°55,3”" S;
42°36°27,3”> O; 1108m), foram colhidos no estadio de maturacdo comercial (% da superficie de cor
vermelho-brilhante) e posteriormente transportados para o laboratério de Fisiologia e Tecnologia
Pés-colheita de Frutas e Hortalicas da Embrapa Agroindustria de Alimentos, onde foram
armazenadas em cdmara fria a 5°C por 24 h, até o inicio do experimento. Os frutos foram
submetidos a uma selecdo visual, buscando uniformizar os lotes quanto ao tamanho e coloracgéo,
descartando-se frutos com lesdes, deformados, danificados e doentes.

Apds a selecdo, os frutos foram lavados em agua corrente, a fim de remover o excesso de
sujidades e posteriormente submetidos ao experimento 1, com a finalidade de verificar o tempo
mais adequado para a exposi¢do do fruto a diferentes tratamentos: T1) Controle, lavagem em agua
corrente; T2) Imersdo em agua ozonizada a 0,5 mg L™ por 1 min; T3) Imersdo em &gua ozonizada a
0,5 mg.L™ por 5 min; T4) Imersdo em &gua ozonizada a 0,5 mg L™ por 10 min; Nos tratamentos
com &gua ozonizada, os frutos foram submersos em agua a 10+ 1°C. ApOs os tratamentos, 0s
morangos foram secos a temperatura ambiente, armazenados em embalagens de polietileno
tereftalato (PET) e armazenados sob refrigeracdo em B.O.D. (4+ 1°C), por um periodo de 10 dias.
As avaliaces de incidéncia de doencas foram realizadas aos 0, 4, 7 e 10 dias de armazenamento
utilizando-se de andlise visual e expressa no percentual de frutos contaminados por sintomas tipicos
de doencas (lesdes e micélio aparente).

Apbs a selecdo do melhor tempo de ozonizacdo de morangos, com base no menor indice de
doencas pds-colheita aos 10 dias de avaliacdo, foi realizado um segundo estudo (experimento 2)
para verificar a melhor concentragdo de ozonizacgdo aquosa e comparar com a cloracédo tradicional.
Neste ensaio utilizou-se os seguintes tratamentos: T1) Controle, lavagem em &gua corrente; T2)
Imersdo em solucdo de Sumaveg® a 150 mg L™ e posterior enxague com 5 mg L™, ambos com
4gua resfriada a 10°C, por 10 minutos; T3) Imersdo em agua ozonizada a 0,3 mg L™ por 5 min; T4)
Imersdo em agua ozonizada a 0,5 mg L™ por 5 min; T5) Imersdo em agua ozonizada a 1,0 mg L™
por 5 min; T6) Imersdo em &gua ozonizada a 1,2 mg L ™ por 5 min. As condicdes de temperatura da
agua de ozonizacdo, secagem, armazenamento dias de avaliacdo e quantificagdo da incidéncia de
podriddes pos-colheita foram as mesmas do experimento anterior.

O ozbnio aquoso foi produzido por processo eletroquimico (Ozone & Life 3.0 RM)

utilizando oxigénio ultra puro, sendo dissolvido em agua a 10°C, através de um difusor, de forma
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continua até atingir as concentragdes de trabalho. Tais concentracGe foram monitoradas utilizando-
se de um analisador de 0z6nio, Fotbmetro (SAM Ozbnio 1-2019) em conjunto com o Kit analitico
fotométrico (K-7423).

O delineamento experimental para ambos 0s experimentos foi inteiramente casualizado
com trés repeticdes, e 5 frutos por embalagem. Os dados obtidos foram interpretados por analise de

variancia, teste de Fisher, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Houve efeito significativo da interacdo, dos tratamentos e do tempo de exposicdo a
ozonizagdo. Aos 10 dias de avaliacéo, as concentracéo de 0,5 mg L™ durante 5 minutos mostrou-se
significativamente superior, apresentando a menor incidéncia de fungos e consequentemente perdas

pos-colheita (Tabela 1).

Tabela 1- Incidéncia de perdas pds-colheita (%) no 10° dia de avaliacdo.

Tratamento Perdas pés-colheita (%0)*
Controle 86,67 *°
1 min. 7333 *
5 min. 3333 °©
10 min. 46,70 "

"Médias que ndo compartilham uma letra sdo significativamente diferentes.

No experimento seguinte, utilizando o melhor tempo de tratamento com ozonio (5 minutos)
avaliou-se as concentraces de ozonio (0,3; 0,5; 1,0 e 1,2 mg.L™) e comparou-se com a cloracio. A
concentracdo de 0,5mgL™? durante5 minutos também apresentou o melhor resultado de

contaminacdo fungica e foi significativamente diferente da cloracéo e do controle (Tabela 2).

Tabela 2- Incidéncia de perdas pds-colheita (%) no 10° dia de avaliacéo.

Tratamento Perdas pés-colheita (%0)*
Controle 86,67
Cloragéo 93,33 @
03mgL™ 80,0 *
0,5mg L™ 3333 °©
1,0mg L™ 53,3 ¢
1,2mg L™ 60,0 ¢

“Médias que ndo compartilham uma letra sio significativamente diferentes.

CONCLUSOES
As solugOes de ozonizacdo avaliadas mostraram desempenho superior a cloragdo na redugao
de fitopatégenos pés-colheita do morango, sendo que a concentracdo de 0,5 mg L™ por 5 minutos
mostrou maior potencial para ser adotada em processo de sanitizacdo para morangos cv. Camino

Real.



97

98

99
100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112

113
114
115

116
117
118

119
120
121

122
123

124
125
126

127
128
129

130
131

O mofo-cinzento, causado por Botrytis cinerea, foi a doenca que apresentou maior
incidéncia ao final dos 10 dias de avaliacdo, principalmente nos frutos oriundos dos tratamentos de
Cloracdo e 4gua ozonizada com 0,5 mg L™ durante 1 e 10 minutos de sanitizacéo.

Os tratamentos de 0,5 mg L™ por 5 e 10 minutos e 1,0 mg.L™ por 5 minutos foram os que
contribuiram para maior vida atil (conservacdo) dos frutos no fim da avaliacdo, apresentando
apenas 33,33%, 46,70% e 53,3% , respectivamente, de perda pds-colheita em 10 dias de
armazenamento.

Entretanto mais estudos devem ser realizados a fim de se verificar a manutencdo da
qualidade fisica e quimica com as concentracdes estudadas, para averiguar se estas irdo afetar a

qualidade nutricional e sensorial do morango.
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